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1. RESUMO

Por meio de um diagndstico feito em um restauraoteercial de Fortaleza,
com foco direto no recebimento e armazenamento nia®rias-primas do local,
analisaram-se as condi¢cfes e controle da qualidadeatividades executadas neste
setor. Iniciaram-se os trabalhos com uma avalidgéestabelecimento, através de uma
observacdo mais elaborada das condicbes higiéaiutada, espaco fisico,
especialmente as é&reas de recebimento, inspecadsageme, higienizacdo e
armazenamento das matérias-primas, observando mpanbando o controle de
temperaturas das camaras frigorificas, ponto maigoitante na manutencdo da
qualidade da matéria prima armazenada. Foram paxposormularios para
acompanhamento e registro de alguns pontos essenoi@ vista a manutencdo da
qualidade das matérias-primas, tais como contr@e tamperatura das camaras
frigorificas e controle do recebimento de matépasias, objetivando implantar um
sistema de monitoramento. Os resultados mostrateanegm alguns casos, ocorreram
situacOes de nao conformidade de acordo com atlirer utilizada e a RDC 216/2004,
gerando sugestdes de mudancas, através de acdetvasrpropostas, que visam a
adequacado do local e das atividades executadas.et@r sle recebimento e

armazenamento do restaurante necessita de adestiates e sugere-se a inclusao de
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um plano de capacitacdo para os colaboradoresgp&@ controle da qualidade das
matérias-primas seja mais efetivo.

Palavras-chave Diagnostico. Controle de qualidade. Matérias-psm

2. ABSTRACT

Through diagnosis made in a commercial restaurarifodaleza, with direct
focus on reception and storage of raw materialsnfithe site, we analyzed the
conditions and quality control activities performiedthis sector. Began work with an
evaluation of the establishment, through a mordaekte observation of hygienic-
sanitary, physical space, especially the areasectiving, inspecting, weighing,
cleaning and storage of raw materials, observirtgraanitoring the temperature control
of cold rooms, most important point in maintainiofgthe quality of the raw material
stored. Proposed forms for monitoring and recordingome essential points in order to
maintain the quality of raw materials, such as:gerature control of cold-storage and
control of reception raw materials, aiming to dgpé monitoring system. The results
showed that in some cases were situation of noforuity of accordance with the
literature and used RDC 216/2004, generating stiggss for changes, through
corrective actions proposed, aiming at adaptingsitee and the activities performed.
The sector receiving and storing the restaurantires| physical adaptations and suggest
the inclusion of a training plan for employees tmirol the quality of raw materials is
more effective.

Keywords: Diagnosis. Quality control. Raw materials.

3. INTRODUCAO

A pesquisa se deu em um restaurante de luxo del€&xat localizado no
bairro Praia de Iracema, proximo ao Centro Dragad/ldr de Arte e Cultura, o qual
tem a missdo de fornecer refeicbes de 6tima quidida uma clientela seleta e
diversificada. E uma instituicdo privada e dispdizia campo de treinamento a
instituicbes de ensino, para treinamento técnieatifico, nas areas de alimentacéo e

nutricdo, necessarias a formacao profissional stoglantes.
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A escolha do tema foi devido ao grande numero stauweantes comerciais
existentes em Fortaleza. Dentre os varios aspetise a crescente demanda pelos
servicos de refeicao fora do lar, e principalmeresiderando a amplitude do publico
atendido. Contudo, sabe-se da necessidade da meéotda qualidade em todas as
etapas do processo produtivo do alimento servidmds o recebimento e o
armazenamento ponto-chave na qualidade da matémas;pdesta forma configurou
questao fundamental da escolha da pesquisa.

O objetivo deste trabalho foi mostrar a im@ncia do conhecimento e
monitoramento de um sistema de qualidade no setoeakbimento e armazenamento
em um restaurante comercial de Fortaleza com vembasontrole de qualidade da
matéria-prima. Para tanto, teve-se como objetigmedficos conhecer a estrutura
fisica do setor de recebimento e armazenament@nabsas atividades executadas
pelos colaboradores no recebimento e armazenardentmtérias-primas; acompanhar
o controle do estoque, a temperatura controladatemgeratura ambiente; propor

atividades de controle para a manutencao da qdalida matéria-prima.

4. REVISAO DA LITERATURA

A maior concentracdo de pessoas nos grandes camtvasos, associada ao
aumento da participagdo das mulheres no mercatialitho e as alteracdes no estilo
de vida da populagcéo vem induzindo mudancas na$@ade vida e comportamentos
alimentares. Algumas dessas alteracdes sdo caradees pela falta de tempo para o
preparo e consumo dos alimentos, 0 que resulta wsnabpor conveniéncia e em
deslocamento das refeicdes de casa para estabsmesncomerciais (ALENCAR,
2002).

De acordo com a RDC n° 216/2004, a Unidade de Altag&io e Nutricdo € o
local onde se aplicam os servicos de alimentac&orgalizam algumas atividades de
manipulagdo, fracionamento, armazenamento, digtéby transportes, exposicdo a
venda e entrega de alimentos preparados ao congamocomo cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriaigint@s institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restauramésserias e congéneres (BRASIL,
2004).
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Uma UAN desempenha atividades relacionadas a aiap&nm e nutricio com
um bom fornecimento de refeicdes, bom nivel dedsale adequada ao comensal,
sendo um subsistema que desempenha atividades, ra&iasés dos refeitérios de
induUstrias, colégios, creches, asilos e abriggamale melhorar a aprendizagem e a
saude de todos os comensais (TEIXEIRA, 2007).

Conforme Mezomo (2006) tem como objetivo proporaromos comensais
adequada assisténcia e uma educacao alimentarodéoacom os conhecimentos
cientificos. Segundo Abreu (2011), apresenta unjuotm de areas com o objetivo de
operacionalizar o provimento nutricional de colel@de, consiste de um servico
organizado, compreendendo uma sequéncia e sucedssaims destinados a fornecer
refeicdes balanceadas dentro dos padrdes dietétibmsénicos, visando assim atender
as necessidades nutricionais de seus clieAtedacdo de uma UAN com o consumidor
atualmente tornou-se economicamente viavel e etinc@nmodificacdo, o consumidor
esta buscando mais qualidade, surgindo dai serdig@®nciados que sao comida por
peso e entrega em domicilio, abrangendo desta fafieates de diferentes classes
sociais.

De acordo com a RDC n° 216 /2004, a edificacataliagdes e equipamentos de
uma UAN devem ser projetados de forma a possibilita fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparacadrdestak e facilitar as operacdes de
manutenc¢do, limpeza e, quando for o caso, desBbe€ acesso as instalacdes deve ser
controlado e independente, ndo comum a outros(BEASIL, 2004).

Para a ABERC (2009), o planejamento fisico de urA&l Udeve ser realizado
por uma equipe multiprofissional; deve ser elathordesde a escolha do local, até o
namero das refeicdes realizadas, como e onde deseservidas, tipo do combustivel a
ser utilizado, até a diversificacdo dos servigesram prestados.

A composicdo das areas de uma UAN esta relaciodmdtamente aos seus
objetivos especificos, existem algumas areas niasse indispensaveis a qualquer
unidade que independem de seus objetivos (TEIXEIRX)7). Conforme Silva Jr.
(2012), a area para recebimento de mercadorias Ideabkzar-se em area externa da
UAN, contendo plataforma de descarga (TEIXEIRA, D0 que seja de facil acesso a
conferéncia, higienizacdo dos produtos recebidege thaver local suficiente para que

os colaboradores possam executar estas tarefasfao@ncia.
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Esta area néo deve possibilitar cruzamento de @msfgrimas e lixo. As areas
de inspecédo, pesagem e higienizacdo das mercadexias dispor de espaco suficiente
para o0 manuseio das mercadorias, carros para tra@s@ tanques para a higienizacao
das frutas e verduras (ABERC, 2009).

Mezomo, (2006) enfatiza que o recebimento de génalimenticios de uma
UAN deve conter balanca do tipo plataforma com calaae de 25, 50, 100 Kg. para
pesagem das mercadorias, deve ainda possuir cafmgm#ficas para estocagem de
géneros pereciveis.

O setor de recebimento é responsavel pelo corgr@atitativo e qualitativo das
mercadorias entregues, e na hora da conferéncipedas dos géneros, deve-se dar o
desconto das embalagens, e ndo se devem armagenarcadorias com as embalagens
originais, devem ser trocadas pelas proprias diadei (ABREU, 2011).

De acordo com a RDC 216/2004, os servigos de ataga@o devem especificar
0s critérios para avaliacao e selecédo dos forneesdl® matérias-primas, ingredientes e
embalagens. As matérias-primas, 0s ingredientess eerabalagens devem ser
armazenados em local limpo e organizado, de formgarmantir protecdo contra
contaminantes. Devem estar adequadamente acoratio®m® identificados, sendo que
sua utilizacéo deve respeitar o prazo de validadanatérias-primas, os ingredientes e
as embalagens devem ser armazenados sobre pastemjos e ou prateleiras,
respeitando o espacamento minimo necessério paemtigaadequada ventilacao,
limpeza e desinfecgdo do local, os paletes, edradou prateleiras devem ser de
material liso, resistente, impermeavel e lavav&ABIL, 2004).

No ato do recebimento de produtos congelados é&sé@cge verificar aspectos da
temperatura, assim como a integridade da embalageenos mesmos tém registro do
servico de inspecdo, bem como o estado sanitariovedoulo transportador. A
necessidade da avaliacdo dos fornecedores é funtEdmeé\s matérias-primas devem
ser de origem confiavel, que ndo coloquem em reés@eguranca e integridade dos
alimentos e consequentemente a salude do consufABIERC, 2009).

Para se evitar que os alimentos sejam transporfaatdengas distancias, a area
de sua estocagem deve ficar proxima as areas elecéare de processamento, e o fluxo
de pessoas deve ser reduzido dentro do local paea og alimento ndo sofra
contaminagdo. Existem também areas destinadas @azemagem dos alimentos em
temperaturas ambiente (TEIXEIRA, 2007).
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Para Teixeira (2007) a area dos produtos secos pessuir estrados de
plasticos e prateleiras que indiquem através dgpetts os produtos com validade
préximos a vencerem.

Segundo ABERC (2009), a area para armazenamenteneperatura controlada
deve ser destinada a armazenar alimentos pereoivejge rapidamente se deterioram,
e para cada tipo de género devem existir tempasaespecificas. Deve ainda possuir
camaras frigorificas para estocagem de génerogipei® para que ocorra uma boa
condi¢cdo de temperatura e umidade, uma antecaraemeapmazenagem provisoria de
géneros pereciveis, que serdo utilizados no dim tmmperatura de 12°C, devem
possuir revestimento lavavel e resistente, nivepido igual ao da area externa, néo
deve existir ralos no local, mesmo sendo sifonadeepdémetro que indique a
temperatura fora da camara, prateleira inox, c@tadcia minima de 25 cm do chéo e
60 cm do teto (MEZOMO, 2006).

Tao logo sejam recebidos, os alimentos pereciderem ser armazenados sob
refrigeracdo, conforme recomendacdo do Centro d@avicia Sanitaria (CVS-6/99).
Os néo pereciveis devem seguir 0 mesmo sistemaatesiveis, no que constam 0s
quesitos qualitativos e quantitativos, dando matencéo para os enlatados, que néo
devem conter amasso ou ferrugens (ABERC, 2009).

Teixeira (2007) relata que a recepcao e o armazema de mercadorias devem
ser desenvolvidos em consonancia com as normdsekst@las no planejamento que
sdo: conferéncia dos dados relativos a data dagmtrquantidade e padrdo de
qualidade, para uma possivel avaliacdo posteridort@cedor.

A disposicéo e controle no armazenamento dos predigvem obedecer a data
de fabricagcdo, sendo que os produtos de fabricagdie antiga sdo posicionados a
serem consumidos em primeiro lugar (PEPS — prinopi® entra primeiro que sai ou
pode utilizar o conceito PVPS - primeiro que vepémeiro que sai).

De acordo com Silva Jr.(2012), as matérias-prinoastdtuem material basico e
merecem atencao quanto ao seu estado higiénicmodawcontaminagdes ambientais.
Logo que sejam recebidos, devem ser acondicionadbsrefrigeracéo, conforme
recomendacao da ABERC (2009).

Para que ocorra controle eficiente das mercadaidsrnecedores, deve-se,
segundo Silva Jr. (2012), seguir algumas condutgsoftantes, como visitar 0s

fornecedores, para melhor observar as condicoen@prais dos produtos desejados,
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controle sensorial como cor, odor, textura, costtmblégico e fisico-quimico, através

de amostras, transporte de acordo com o exigidgolpgislacao.

A necessidade de avaliacdo de fornecedores é fierdainpois € necesséario matérias-
primas de origem confiavel que ndo coloquem enorésseguranca e integridade dos
alimentos e consequentemente a saude do consunNdoato de recebimento de

congelados é imprescindivel verificar o estadot&dni do veiculo transportador, os

aspectos de temperatura, a integridade da embalaganos produtos tém registro do
servigo de inspecéo (ABERC, 2009).

Segundo Brasil (2002), a fim de garantir a quakdsahnitaria e a conformidade
dos produtos alimenticios com as normas técnicasistema de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) deve ser adotado pelodutores de alimentos.

As unidades de alimentacdo e nutricdo devem obsene a qualidade esta
associada a idoneidade dos fornecedos e dos peegos aspectos intrinsecos dos
alimentos, tais como qualidade nutricional, se@$@i higiénico-sanitarias (AKUTSU,
2005).

METODOLOGIA

Para a execucdo do trabalho, foi realizado um fremmento com
observacdo direta da estrutura fisica do restajracdm énfase nas areas de
recebimento e armazenamento de matérias-primas.

Em seguida, apos o reconhecimento da estrutuca fik local, foi feito o
acompanhamento dos colaboradores desde a aquisigd@cao, pesagem, higienizacao
e armazenamento das matérias-primas recebidasntBurata atividade foi dada uma
atencdo especial ao armazenamento a temperaturalada e ambiente, com registros
em planilhas elaboradas para o presente estudndegu que recomenda a legislacéo
vigente e aprovacao do proprietario a fim de calabpara a permanéncia do controle
da qualidade destes ambientes.

A elaboracao das planilhas se deu com o objetivm&laorar e controlar o
fluxo dos pedidos, entradas e saidas das mercadbeem como acompanhamento das
normas de seguranca no ato do recebimento e pamaazenamento das mercadorias
pereciveis, também foram elaboradas planilhas pardrole das temperaturas nas

camaras frigorificas.
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Com relagcdo ao recebimento das mercadorias, aicegdb dos
procedimentos ocorreu entre os meses de abrilhe jda 2013 por meio de formuléarios
elaborados a fim de facilitar o controle do fluxasgedidos e o respectivo recebimento.
Foi realizada também a avaliagdo das condi¢cdesiglenb dos manipuladores do
estabelecimento em estudo, bem como dos entregadore

O presente estudo classifica-se por ser qualitalegcritivo, sendo uma
pesquisa de campo intervencionista jA que propddangas e alteracbes devido
realizagéo das atividades.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 Condic¢oes de higiene dos manipuladores de alimentos

Todos os manipuladores apresentavam-se uniforngzadon touca e ou gorro
branco, camisa branca, calca comprida branca owadiez preto e branco, avental de
tecido branco (da cintura até a altura dos tormsed sapatos de borracha fechados. O
uso de avental plastico so era utilizado na ardawdgem das lougas.

Antes das preparacfes dos alimentos, todos osohdargds higienizavam as
mAaos e o antebraco com sabdo antisséptico e eramgaom toalhas de papel. A pia
para higienizacdo das maos situa-se em uma argraaxt cozinha com acionamento de
pedal.

Verificou-se que os manipuladores nédo tinham paspad nenhum treinamento
referente as boas préticas de fabricacdo de alimesendo sugerida ao proprietario
essa qualificacdo periédica como recomenda a d&disl vigente. Visto que as boas
praticas sdo procedimentos que visam a garantiguddidade higiénico-sanitaria
levando em consideracéo a estrutura fisica, higie@sguncionarios, qualidade de agua
e procedimentos com a matéria-prima, desde o meegibo até a distribuicdo (BRASIL,
2004), se faz necessario o constante acompanhangentoonitoramento destas

atividades.
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6.2 Area de recebimento

A area de recebimento do restaurante situa-seadéatprédio, porém ndo sendo
de acesso facil e direto aos fornecedores. Estaéaodtada de duas bancadas em aco
inox e uma balanca eletrénica com capacidade kg Lisados para a conferéncia das
matérias-primas, no entanto, ndo possuia cuba lpgrenizacdo, nem carros para
transportar mercadorias e plataforma de desemharfo&etanto, o acesso ao
almoxarifado e as camaras frigorificas é facil, feemte a sala de recebimento. Uma
divisoria separa o almoxarifado das camaras ffigag. Na frente deste ambiente,
localizava-se a area de higienizacao dos utensiéosozinha que também se destina a
pré-higienizacdo das matérias-primas recebidas.

Quanto a area de recebimento, o restaurante réiceatrava em conformidade
com as normas da RDC 216/2004, que descreve quesaa de recebimento de
mercadorias deve ser localizada em area externa.

De acordo com Teixeira (2007), a area de recebondas mercadorias deve
possuir plataforma de descarga situada em aremaxpara que haja facil acesso aos
fornecedores; deve possuir balanca tipo platafgpara conferéncia do peso, carros-
plataforma para transportar as mercadorias e tanquecalhas para lavagem das
mercadorias, antes de serem armazenadas. A mesmaelede uso exclusivo para
estas atividades.

Silva Jr. (2012) também enfatiza que a area pambimmento de mercadorias
deve localizar-se em area que facilite a confeeéna ato da entrega e favoreca a
higienizacdo e o acesso aos setores de armazewarkEromo (2002) complementa
que as balangas devem ser do tipo plataforma, epacdade de 25 kg, ou 50 kg ou
100 kg para pesagem das mercadorias.

Na area de recebimento também se realizavam ooparoento dos géneros
pereciveis, devido a existéncia das bancadas er) que ficavam disponiveis nos
horarios onde nao havia entrega de mercadoriatarRor 0 ambiente era inapropriado
para estas tarefas e em dias de fluxo intenso,smedicava constantemente Umida,
pondo em risco a qualidade dos alimentos manipslado

Foi sugerido que para a area de recebimento dacilecesso a todos, a mesma
deveria passar por algumas modificacdbes como, pemglo, transferi-la para um

ambiente mais préximo a area externa do prédianfic mais acessivel a todos que
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utilizam este setor, sejam os funcionarios e ongicedores. Também seria necessaria a
aquisicdo de uma balanca de maior capacidade pgagaagem das mercadorias. Além
disso, tornar a area de uso exclusivo ao recebomeimispecao dos insumos, proibindo
a manipulagdo dos alimentos pereciveis na mesnapacitar todos os funcionarios
sobre as atividades desta area e delegando unresgedo pelo setor.

Conforme a ABERC (2009), uma unidade de alimentaegde ter area propria e
exclusiva, de preferéncia localizada préxima a ésdarna da unidade e a estocagem,
sem haver cruzamento entre matérias-primas e lewe dispor de espaco suficiente
para os funcionarios executarem suas tarefas daseiane também para o manejo dos
carros de transportes. Diante das analises, fiai &recomendacdo da necessidade da

aquisicao de uma balanca mais apropriada paraodeetecebimento.

6.3 Analises das acdes durante o recebimento dos insosn

O horario de recebimento de mercadorias ocorriast@s dias pela manha
(Tabela 1), facilitando as atividades do chefe @anha que realizava a conferéncia da
qualidade e a vistoria dos alimentos no inicio de @rnada de trabalho, devido a
grande perecibilidade dos mesmos. Aqueles claaddsE como inadequados eram

devolvidos ao consumidor.

Tabela 1 — Cronograma proposto para recebimentaatiérias-primas

ETAPAS DE TRABALHO HORARIO

Recebimento de congelados (pescada amarela, sdfar@ym, pato, | 09h — 12h
cordeiro, costela de porco, etc.)
Recebimento de alimentos secos (arroz, feijao,agtarinha de 10h —11h
mandioca, farinha de trigo, farinha de milho, ageleo, vinagre,

vinhos, sucos, etc.)
Recebimento de frutas e hortalicas (tomate, cepofgntao, 9h — 12h
cebolinha, agrido, acelga, endivia, laranja, ma¢a, banana, alho,

batata inglesa, etc.)
Fonte: Dados da pesquisa. Fortaleza/CE - 2013.

Segundo Silva Jr. (2012), para que acoantrole eficiente das mercadorias e
fornecedores, devem-se seguir algumas condutas rtempes, como visitar 0s

fornecedores, para melhor observar as condicoen@prais dos produtos desejados,
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controle sensorial como cor, odor, textura, costtmblégico e fisico-quimico, através
de amostras, transporte exigido pela legislacao.

Ainda durante o recebimento, observou-se que oededores descarregavam
as mercadorias fora do estabelecimento e depoisaasportavam para dentro do
restaurante nos ombros. Posteriormente um fundmmke cozinha ou de servicos
gerais encaminhava 0 entregador até a uma areacebimentos, onde se situa a
balanca eletronica. Os entregadores apresentavamasainiforme incompleto: sem
gorro, com blusa, calga comprida e sapato fechado.

A ABERC (2009) assegura que no processo de recabbmde géneros
alimenticios deve ser observado, além da qualidaniznseca da matéria-prima, o
cumprimento da legislagdo vigente, principalmentapeesentacdo dos entregadores,
condic¢des do veiculo transportador e a temperdeichegada dos géneros.

N&ao existia no local a politica de visitas técnieas fornecedores, nem se
faziam vistorias nos carros transportadores, wanfio se 0S mesmos possuiam
licencas, selos de qualidade, ou se eram climatizadem temperatura adequada. Foi
observado que o proprietario e outros colaboradamam o recebimento das matérias-
primas sem as observacgOes devidas ao controlealidape. Constatou-se, no entanto,
gue 0sS mesmos ndo possuiam formacéo na area amisre nutricdo, tendo formacao
profissional empresarial e sem treinamento paeafastao.

Foi percebido que a higienizacdo das matérias-prinegebidas ndo eram
realizadas antes de serem armazenadas e que adadpada balanga nao supria a
necessidade do estabelecimento. A ABERC (2009)menda que este ambiente de
recebimento seja dotado de plataforma com elevagéquada para facilitar a retirada
dos insumos do caminh&o entregador, protegido camguise, dotado de balanca e
bancadas para a disposi¢céo dos alimentos e coaiferén

As matérias-primas constituem material basico pagtaboracdo dos alimentos
que fazem parte dos cardapios das empresas quedanrefeicdes. Os alimentos crus
e 0s parcialmente preparados, tais como vegetammes suinas e bovinas, aves,
pescados etc merecem atencao quanto ao seu egjeshich, devido a contaminagdes
ambientais, com atencéo maior as datas de valelastegridade das embalagens, onde
os alimentos ndo podem ficar em contato direto cmbalagens originais. As

embalagens devem ser trocadas logo apds o recabif®hVA JR. 2012).
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Foi constatado que as frutas, as verduras, ass;asdrios e os pescados eram
armazenados logo depois de recebidos. No en@siggetais ndo eram submetidos ao
processo de pré-higienizagdo. Verificou-se quedisnda qualidade dos insumos era
realizada depois da chegada do chefe da cozinjma,tmrario ndo era compativel com
o do recebimento. Portanto, os produtos que n&efesprovados eram destinados a
devolucéo, sendo armazenados dentro da camaramente com os demais alimentos
gue seriam utilizados, até o momento do recolhimpato fornecedor, porém este local
era sinalizado.

A falta de padrdo de qualidade no recebimento di&rmagprima alimenticia
expbe a aquisicdo de alimentos inadequados e augi#odde refeicbes de baixa
qualidade, acarretando riscos de contaminacaojeize financeiros (SILVA NETO,
2006).

Os colaboradores do restaurante recebiam as nsapgimaas devidamente
uniformizados: com touca, calca comprida, bataggato de borracha. Verificou-se
ainda que nao havia responsavel especifico paadazsfta.

A ABERC (2009) enfatiza que os funcionarios nasagirde producdo devem
estar com os uniformes rigorosamente limpos, deleoa, sem bolsos, com uniformes
sem rasgos, bem passados, sem manchas, descastaadoom furos, calcados
fechados, ndo podendo ser de tecidos ou lonasalmdos totalmente protegidos, por
redes proprias, touca, gorro ou similares, na@atigrampos para fixacdo das toucas e
gorros.

Os caminhdes de entrega dos alimentos secos évgesquossuiam bau fechado
e refrigerado para estes ultimos produtos. No émtatguns itens apresentavam-se em
nao conformidade com a RDC n° 216/2004 (BRASIL 400

Quanto ao controle dos fornecedores diante da\os# de alguns dados, nao
eram realizados pelo estabelecimento, por exemplwerificacdo da licenca de
funcionamento pela vigilancia sanitaria, selo CT®r(ificado de Inspecédo Sanitaria),
CNPJ, bom estado de conservacdo do veiculo, e exrmdezompleto, conforme
recomenda ABERC (2009). O setor de compras reainavcadastro dos fornecedores,
porém ndo havia visitas técnicas, normalmente ogrgé eram comprados daqueles
que ofereciam a melhor oferta de preco e condigégmgamento. Assim, a selecdo dos

fornecedores ocorria pelo preco e pelos insumogram utilizados nos cardapios.
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No ato do recebimento das matérias-primas perecinéd se realizava a
medicao e registro da temperatura. Verificava-spassuiam cristais de gelo e outros
atributos sensoriais de cor, odor e aspecto fidd@pois eram armazenados sem a
retirada das embalagens originais, inclusive emasade papeldo. Estes ficavam nas
embalagens até o momento em que o chefe de cazaleava a vistoria.

A RDC n° 216/2004 explica que as matérias-primas, imgredientes e
embalagens devem ser submetidos a inspecéo e dpsova recepcao, que devem estar
integras, as matérias-primas e ingredientes quessiéam de temperaturas especiais de
conservacdo devem ser verificados nas etapas dpcéx e de armazenamento
(BRASIL, 2004).

De acordo com a ABERC (2009), no ato do recebimeetanercadorias que
requerem temperaturas controladas deve-se medir aatem 0s registros das
temperaturas de recebimento. Para os congeladeseratura deve ser abaixo de -
18°C com uma margem de seguranca até -12°C, paesibmdos a temperatura deve
ser de 6°C até 10°C e para os refrigerados a tampardeve ser de 6°C até 7°C de
tolerancia. A ABERC (2009) detalha a temperaturgalidde alguns alimentos que
merecem atencao especial:

» Carnes resfriadas de aves, bovinos e suinos: da 8°C;

e Carnes congeladas: -18°C a 12°C;

» Pescados congelados: 3°C ou conforme especificapdesnecedor;

* Os Frios e embutidos industrializados: 10°C ou @oné o fabricante;

» Alimentos salgados, curados ou defumados: temparambiente ou
conforme recomendada pelo fabricante.

De acordo com Abreu (2011), o setor de recebiménteesponséavel pelo
controle quantitativo e qualitativo das mercadogatregues e, na hora de conferir 0s
pesos dos géneros, deve-se dar o desconto dasagermb ndo se devem armazenar as
mercadorias com as embalagens originais, devemdmsadas logo apos a entrega.

Todas as observacdes foram repassadas ao prapridtate ressaltar que o
estabelecimento possui Manual de Boas Praticas oeetimentos Operacionais
Padronizados (POPS) e que o proprietario garaetiens atualizados anualmente. O
manual se encontra em local de facil acesso a w&laslaboradores, mas nem sempre
€ consultado, o que torna dificil a possibilidadeodorrer alguma mudanca nesta area,

levando em consideracao as condi¢des descritagacim
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Percebeu-se o desconhecimento do proprietario adatado ao controle e
especificacdo dos critérios para avaliacdo e selelg® fornecedores de matérias-
primas, bem como os transportes das mercadoriasgers em seu estabelecimento.
Orientou-se que os insumos devem ser transportagosondicbes adequadas de
higiene e conservacao, pois essas condi¢cOes fasatias poderiam vir a contaminar os
alimentos, além de reduzir o tempo de armazenaméiutio sugerido controle dos
fornecedores.

Conforme Teixeira (2006) e citado por Akutsu (2008) recebimento de
alimentos € a primeira etapa do controle higiéseaitario no estabelecimento que
deve ser valorizada e cumprida.

Foi observado que havia uma preocupacdo com asi¢desd higiénico-
sanitarias no estabelecimento, porém os colaboradu®prietarios deveriam ter um
plano de capacitacdo frequente para enfatizar essielade do controle de qualidade de
seus produtos e da higienizacdo do local. Por sBr estabelecimento muito
frequentado, foi constatado que os cuidados commpeka da estrutura fisica eram
constantes, porém deveriam ser fundamentais asi¢géesdsanitarias das matérias-
primas recebidas e servidas.

Logo que detectada a ndo conformidade nas ativddadempanhadas, foram
propostas acdes corretivas para o recebimento &uwrgs alimenticios. Foi sugerida a
contratagcdo de uma pessoa para este setor, comitagfa para o preenchimento das
planilhas. No entanto, para haver mudanca totalatibgdes dos manipuladores, seria

necessario 0 Compromisso e compreensao dos peéopoget

6.4 Area de armazenamento

A éarea destinada a estocagem dos alimentos podsisidocais: um para 0s
alimentos secos ndo pereciveis; outro para 0S @Erggreciveis em temperaturas
controladas (2 camaras) e sob refrigeracdo (1 @maendo composto por duas
camaras. O local da despensa era equipado comadquiateleiras de aco e estrados. O
ambiente era totalmente fechado e ndo possuia mendlbertura para circulagao do ar.

Silva Jr.(2002) recomenda que esta area deve cpoter Unica simples, alta e
com protecao contra roedores, piso resistenteavdéhvsem ralos, ter boa iluminacéo,

circulacdo de ar, janelas com telas milimétricas)peratura de 26°C e umidade do ar
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em torno de 60%, prateleiras na altura de 30 crpisio com profundidade de 25 cm.
Deve ainda possuir estrados fenestrados, extietora&ndio, moveis.

A area para armazenagem dos produtos secos situfresgte do ambiente onde
se recebem as matérias-primas, sendo paralelanegasafrigorificas. No entanto, as
camaras nao apresentavam piso com o mesmo nigkdado restaurante. Conforme
Teixeira (2007), para evitar que o alimento sejadportado por longas distancias, sua
area de estocagem deve ficar proxima as areascdpcéo e de processamento. Para
tanto, é preciso reduzir o fluxo de pessoas dedrlocal para que o alimento nao
sofra contaminacao.

Como as mercadorias eram armazenadas sem ser@mizagas, foi sugerido o
cumprimento da higienizagcdo. A RDC n° 216/2004 (EBRA2004) recomenda que as
matérias-primas, os ingredientes e embalagens sajarazenados em local limpo e
organizado, para que possam ser protegidos coatr@arinantes e acondicionados

adequadamente, respeitando os prazos de validade.

6.4.1 Area de armazenamento a temperatura controlada

A area destinada a armazenagem em temperaturaleolatrera constituida por
trés camaras, destinadas a diferentes alimentosa @ma destinada para o
armazenamento das carnes, frios e frangos; outra @& pescados; ambas com
temperaturas que variavam em torno de -17°C a :1&outra destinada ao
resfriamento onde ficavam os hortifrutigranjeird®s alimentos eram estocados
adotando-se o0 sistema primeiro que vence primeur®@ spi (PVPS). As camaras
possuiam vedagdo automatica e revestimento lavéeeh o piso com elevacao
desproporcional ao piso externo da unidade de atagéo do restaurante, dificultando
a circulacao.

Na tabela 2 estdo descritos os registros das tetop@s mensuradas e em
paralelo as recomendadas da legislagdo. Portasmtengeraturas se encontravam em
adequacao ao sugerido pela ABERC (2009).
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Tabela 2 - Temperaturas das camaras de congelamesggfriamento

TEMPERATURAS TEMPERATURAS
TIPO DE CARNE ENCONTRADAS RECOMENDADAS
(C) (°C)
Carnes, frangos, frios e o 0 -18°C com tolerancia até -
embutidos irCa-18°c 10°C
Pescados -15°C a -16°C 3°C ou conforme o
fabricante
Hortifrutigranjeiros 7,8°C a 8°C eCa7 Claotgleranma ate

Fonte: ABERC, 2009.

A observacdo da temperatura das camaras aconfiad@ntkente, precisamente
no periodo da manhd onde o fluxo de producdo erarmporém as oscilacbes
ocorreram principalmente devido a abertura dasapodu seja, manuseio inadequado
por parte dos colaboradores que frequentementeavdaix abertas. Por isso, foi
sugerido o controle das temperaturas atraves déhaa elaboradas.

Para a ABERC (2009), a area de armazenamento epetatura controlada
deve ser separada para cada tipo de género, ragetademperatura especifica. As
camaras devem possuir antecamara para proteca@dgron revestimento deve ser
lavavel e resistente; o nivel do piso igual ao @& &xterna e ndo deve existir ralo no
local. Porém, deve ser dotados de mostradoresaidigie temperatura, prateleira inox,
com distancia minima de 25 cm do chéo e 60 cmtdo te

Tao logo sejam recebidos, os alimentos perecivigem ser acondicionados
sob refrigeracdo, conforme recomendacdo da CVS-BI89 ndo pereciveis devem
seguir o mesmo sistema dos pereciveis com maingaiepara os enlatados, que nao

devem conter amasso ou ferrugens (ABERC, 2009).

6.4.2 Area de armazenamento a temperatura ambiente

A despensa do restaurante era constituida por wwaadéstinada nao so para a
armazenagem dos géneros secos, mas também pasada de utensilios, tais como
jarras de prata e alguns faqueiros especiais. Nsta existiam varias prateleiras de
aco, estrados de plasticos fenestrados, onde aspwstbs alimentos de acordo com o

tipo dos géneros, o que facilita a visualizacaodep segue o padréo de validade.
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Area de armazenagem destinada a produtos secospdeseir estrados de
plasticos e prateleiras em aco inox com afixacaetidgietas que indiquem os produtos
que estao proximos da data de vencimento (TEIXEEA7).

Conforme a (ABERC), os produtos que possuem egtatié quando estocados
a temperatura ambiente devem apresentar-se comlagmbs. integras proprias para
cada tipo, dentro do prazo de validade e com ifieagdes corretas no rétulo. Os
cereais, farinaceos e leguminosas ndo devem apaesestigios de insetos, umidades
excessivas ou qualquer outro objeto estranho;tas l@&o devem estar enferrujadas,
estufadas ou amassadas; os vidros ndo devem apresemamentos nas tampas,
formacéo de espuma, ou qualquer outra forma degéte do produto (ABERC, 2009).

Verificou-se a inexisténcia do controle do estoqpejs as saidas das
mercadorias eram feitas aleatoriamente, ou seja, s&zinha necessitasse de algum
género para alguma preparacgdo, o colaboradorigeadirdispensa e pegava o produto
sem qualquer solicitacdo e ou registro.

Foi sugerida a designacdo de um funcionario patantrole das atividades da
despensa. Para tanto, foi proposto um modelo deilldapara a conferéncia do
recebimento e saida das matérias primas. Entretaté@ momento néo foi realizada
nenhuma mudanca no setor, devido ao numero reddeidoncionarios, ndo existindo
no momento ninguém disponivel para a execucao dmsta. Foi proposto logo que

possivel contratar alguém para o setor.

6.5Programa de monitoramento da qualidade no recebimdn e armazenamento
de matérias-primas

Diante das atividades acompanhadas no estabeldoinferam propostas
planilhas para o controle de temperatura das c&mdm recebimento de matérias-
primas e do controle de estoque. Constatou-se assidade de desenvolver o
acompanhamento intenso para a organizacdo do eswa@uimplantacdo do sistema
PVPS, tanto nas camaras quanto na despensa, muassidoa realidade funcional do
restaurante. Portanto, foi possivel perceber mathsignificativas na organizagdo e no
controle visual dos insumos.

Quanto a importancia e ao manuseio das planillsdmeddas, ndo foi realizada
nenhuma capacitacdo, apenas orientacdes em seriggo. mostra a necessidade da
implantacéo do sistema de capacitagao regular.
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Durante os dias de acompanhamento, as planilhbsratias foram utilizadas
pelos funcionarios encarregados pelos setores. dded@ com a percepcdo dos
funcionérios, as planilhas, que ndo s6 continharagistro do prazo de validade dos
insumos mas também o controle da temperatura daara8, revelavam a realidade
funcional do restaurante, o que facilitou o progesiito de solicitacdo de insumos,
entrega e armazenamento.

E necesséario um funcionario especifico para o se®rrecebimento e

armazenamento para que se mantenha o controladaidurante este trabalho.

7. CONCLUSOES

Conclui-se que a area de recebimento das mercadudia se encontrava em
conformidade com a legislacéo vigente.

Quanto a area de armazenamento das mercadoridsiesmcue também néo
estava em conformidade com a legislacdo. Emboistissem duas camaras para
congelamento que funcionavam corretamente, haganas irregularidades, pois as
mercadorias recebidas, depois de conferidas, emaazanadas nas camaras sem antes
passarem pela higienizacdo ou remocédo das embalaggmais. Portanto, havia um
risco sanitario, pois estes insumos néo higiengddavam no mesmo ambiente com
agueles ja higienizados.

Os colaboradores apresentavam-se adequadamermenin#dos.

As planilhas elaboradas mostraram-se Uteis, facdid o0 recebimento das
mercadorias, 0 armazenamento e controle de estdmpre, como o0 controle das
temperaturas das camaras, para que a saude dossaisndo restaurante ndo corresse

futuros riscos.
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