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RESUMO

O objetivo desse estudo foi avaliar a eficicia do treinamento sobre boas préaticas para
manipuladores de alimentos em unidades de alimentacdo e nutrigdo. Foi aplicado um
checklist antes e apds treinamento de manipuladores em um restaurante comercial e um
institucional para verificar as conformidades e ndo conformidades das instituigdes e um teste
de conhecimento sobre BPF antes e ap6s o treinamento dos manipuladores. Foi encontrado
45% de conformidade no restaurante comercial e no institucional 95% de conformidade.
Notou-se também desconhecimento sobre as BPF pelos funcionadrios do restaurante
comercial. Observa-se com o resultado desse estudo a diferenca relevante entre o restaurante
comercial e o institucional quanto ao perfil higiénico-sanitario e a atuacdo diaria do
nutricionista.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the efficacy of training on good practices for food
handlers in food and nutrition units. A checklist was applied before and after training of
handlers in a commercial restaurant and an institutional to verify the conformities and
nonconformities of the institutions and a test of knowledge about GMP before and after the
training of the manipulators. It was found 45% compliance in the commercial restaurant and
in the institutional 95% compliance. There was also a lack of knowledge about GMP by
commercial restaurant staff. The result of this study shows the relevant difference between the
commercial and institutional restaurants regarding the hygienic-sanitary profile and the daily
performance of the nutritionist.

Keywords: GMP, foodborn illness, Training

INTRODUCAO

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) relata que na ultima década varios surtos de

doengas transmitidas por alimentos (DTA) foram registrados em todo o mundo, com a
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elevacdo de ocorréncias em muitos paises e que, portanto, trata-se de um assunto de saude
publica, necessitando de atencéo especial, devido aos danos causados (WHO, 2011).

No Brasil, as estatisticas da vigilancia epidemioldgica demonstram uma média de 665
surtos por ano, resultando em 13 mil doentes (MINISTERIO DA SAUDE, 2005). Os
principios basicos da manipulacdo adequada de alimentos, como a higienizacdo das méos,
podem ser responsabilizados pelas DTA, visto que a capacitacdo dos manipuladores é o que
garantird o padrao do produto (SOUZA, 2010).

Pode-se afirmar que a contaminagdo dos alimentos por microrganismos é decorrente
da pouca importancia ou desconhecimento dos manipuladores das boas praticas, da qualidade
da matéria-prima e as ndo conformidades de utensilios e estrutura fisica para producéo,
distribuicdo e/ou comercializacdo (OLIVEIRA et al., 2003). Porém, ndo sé o controle das
matérias-primas, ingredientes e embalagens utilizadas para producéo de refeicdes (ANVISA,
2004), como também da salde dos manipuladores e dos procedimentos operacionais
padronizados (POP) colaboram como pré-requisitos das boas praticas levando a seguranca
alimentar (SOUZA, 2006).

Constata-se entdo que a capacitacdo dos manipuladores em Boas Préticas para a
elaboracdo de alimentacdo € o ponto de partida para proteger a saude dos consumidores, ja
que o seu envolvimento esta definido como decisivo na seguranca dos alimentos (GHISLENI;
BASSO, 2006; VEIGA; DORO; OLIVEIRA, 2006). E preciso garantir a execucdo de
treinamentos, com frequéncia apropriada sob pena de retornos deficitarios gerando néo
conformidades no processo produtivo podendo levar a surtos de toxinfecgdo alimentares
(DESCHAMPS et al., 2003).

Em unidades de alimentacdo e nutricdo as ndo conformidades possiveis de serem
detectadas, muitas vezes ndo possuem como relacdo Unica os recursos financeiros do
estabelecimento, mas sim da efetiva utilizacdo das boas praticas (RAMOS; SCATENA,
RAMOS, 2008) e o seu monitoramento diario por profissional qualificado (PANZA et al.,
2006). Sendo assim, a “atuagdo de um nutricionista, para desenvolver a¢des que incluem
programas de capacitagdo e treinamentos de colaboradores” (OLIVEIRA et al., 2010) € de
fundamental importancia para garantia do alimento seguro.

Portanto, pode-se considerar que a adogdo de programa de Boas Préaticas de Producéo
proporciona servir alimentos dentro de um padrdo de qualidade e a concorréncia positiva entre
as empresas fornecedoras de alimentacdo (NASCIMENTO; BARBOSA, 2007).

Diante do exposto, esta pesquisa se justifica pelo elevado nimero de contaminacéo de

alimentos provenientes de técnicas inadequadas de producéo, por parte dos manipuladores de
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alimentos. Assim sendo, este estudo tem como objetivo avaliar a eficacia do treinamento

sobre boas préticas para manipuladores de alimentos em unidades de alimentacéo e nutrigéo.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de intervencdo, ndo controlado desenvolvido em dois
restaurantes, sendo um comercial (A) e um institucional (B), que produzem em média,
respectivamente, 280 e 350 refeicdes por dia, localizados na cidade de Salvador-BA, no
periodo de agosto de 2010 a junho de 2011, cujo fator de intervencao aplicado refere-se a uma
acao educativa.

O restaurante A atende em média 280 clientes durante o horario do almogo, com
servigo por peso, sendo gerenciado por profissional sem formagédo académica e conta com o
apoio de um Nutricionista, apenas em um turno, uma vez por semana. O quadro de pessoal é
formado por 17 funcionarios. O restaurante B possui em média 350 clientes durante o horario
do almocgo, com servigo self service parcial, sendo gerenciado por um Nutricionista, oito
horas por dia, de segunda a sexta-feira, com quadro de pessoal formado por 11 funcionarios.

O instrumento utilizado para coleta de dados, quanto aos requisitos de boas préaticas do
estabelecimento, foi a lista de checagem da Resolu¢édo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 275
de 21 de outubro de 2002 adaptada para a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, dividida
em cinco blocos que tratam de edificacdo e instalacfes, equipamentos, méveis e utensilios,
manipuladores, producdo e documentacdo (ANVISA, 2002; 2004). A lista de checagem foi
aplicada em dois momentos e o parametro utilizado para a classificacdo do restaurante, quanto
ao perfil higiénico-sanitario, seguiu o proposto pela RDC n° 275, que identifica os
estabelecimentos como pertencentes ao Grupo I, aqueles com 76 a 100% de atendimento dos
itens, ao Grupo 1l com 51 a 75% e Grupo 111 de 0 a 50% de atendimento (ANVISA 2002).

Apds a primeira aplicacdo da lista de checagem, foi realizado um treinamento para 0s
manipuladores, abordando o0s contaminantes alimentares, doencas transmitidas por
alimentos, manipulagdo higiénica dos alimentos e Boas Préticas, propostos pela RDC
n° 216/2004 (ANVISA 2004). Para sondagem dos conhecimentos prévios dos manipuladores,
guantos aos temas, foi aplicado um pré-teste, composto por dez questdes fechadas e em
seguida, foi realizado o treinamento, e no final deste um pds-teste com as mesmas questdes do
pré-teste em ordem invertida para avaliar a assimilagéo do conteudo.

Trés meses apds o treinamento foi reaplicada a lista de checagem para avaliar

possiveis mudancas em praticas, procedimentos e estrutura, como resultado da capacitacéo.



Revista Ciéncia (In) Cena. On-line ISSN 2317-0816
Vol. 1 No. 6 Salvador. Bahia. 2018
104

Para tratar os dados utilizou-se estatistica descritiva, com recurso do Microsoft Excel, para
elaboracdo de ilustracdo.

Tendo em vista 0s aspectos éticos, o projeto foi aprovado previamente pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Estacio FIB, Centro Universitario Estacio da Bahia, sob 0 n°167/2010.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a avaliacdo das boas praticas, no restaurante A, a lista de checagem foi composta
por 135 itens de verificacdo, apresentando 45% de conformidade, na primeira aplicacdo que
de acordo com o parametro adotado foi classificado como pertencente ao Grupo Ill, ou seja,
dentro da menor adequacdo. No restaurante B, foram avaliados 140 itens obtendo-se 95% de
adequacao, classificando a UAN no grupo I, com maior atendimento dos itens.

Em estudo realizado por Oliveira e colaboradores (2010) em trés restaurantes
comerciais, estes foram classificados no Grupo Il (dois) e Grupo Il (um). Ramos ML,
Scatena MF e Ramos M1 (2008), em pesquisa desenvolvida em UAN institucional classificou
a unidade como pertencente ao Grupo II.

No Bloco I, edificagOes e instalagOes, foram avaliados 72 itens. No restaurante A o
percentual de conformidade foi de 52,7%, tendo como as principais ndo conformidades
encontradas os pisos com defeitos, trincas e buracos, auséncia de ralos sifonados, portas e
janelas em estado inadequado e sem telas milimétricas, portas sem fechamento automatico,
inexisténcia de lavatdrios na area de producdo, recipientes com acionamento manual para
coleta de lixo, ndo adocdo de medidas preventivas e corretivas para impedir a atracdo e o
abrigo e proliferacdo de vetores e pragas urbanas. No restaurante B verificou-se um
percentual de 94,8% de adequacGes. As inadequagdes ocorreram por deficiéncias nos itens
portas e janelas que na sua maioria ndo eram providas de telas de protecdo contra insetos e
roedores. O piso apresentava em um ponto da cozinha rachaduras e buraco.

De acordo com pesquisa realizada por Veiga e colaboradores (2006), em 97
estabelecimentos comerciais, apenas trés (3%) apresentaram condi¢cfes satisfatorias de
conservacao, j& Deschamps e colaboradores (2003), em 35 cozinhas industriais analisadas
51,4% apresentavam-se satisfatorias no que diz respeito as instalagdes fisicas/ambiente,
demonstrando também uma situacéo desfavoravel dos restaurantes comerciais.

No que diz respeito aos equipamentos, moveis e utensilios, Bloco 1, foram avaliados
21 itens e o restaurante A atingiu apenas 28,6% de conformidade. Dentre as principais ndo

conformidades encontradas estdo o estado de conservacdo e higienizacdo dos equipamentos,
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moveis e utensilios e armazenamento em local improprio, além de possuir moveis com
material de dificil higienizacdo. E no restaurante B verificou-se um percentual de 95,4% de
conformidade. A Unica inadequacdo observada nesse item foi & temperatura da camara
frigorifica para congelados.

Em estudo desenvolvido por Quintiliano e colaboradores (2008), em 14 restaurantes
comerciais a porcentagem de conformidade neste bloco foi em média de 56%, superior ao
encontrado neste estudo. Stolf e colaboradores (2009), avaliando o perfil-higiénico sanitéario
de oito cozinhas industriais verificaram que 75%, se mostravam adequadas em relagéo a este
item.

Quanto ao Bloco 111, manipuladores, dos 14 itens verificados, 57% estavam conformes
no restaurante A. Uso de adornos, auséncia de lavagem das méos apds qualquer interrupcao,
falta de cartazes orientando a lavagem correta das méaos, inexisténcia de exames periodicos e
de equipamentos de protecdo individual e a ndo comprovacdo de capacitagdo foram as
principais inadequacdes verificadas, enquanto que no restaurante B, verificou-se uma
adequacao de 85,7%. Um ponto a ser evidenciado na UAN foi a deficiéncia referente a
lavagem das mdos em parte dos manipuladores. Também foi evidenciado que o0s
manipuladores cantavam e falavam desnecessariamente durante a manipulacao de alimentos.

Conforme estudo realizado por Santos, Rangel e Azeredo (2010), em cinco
estabelecimentos comerciais a média encontrada foi de 40% de conformidade para este item,
portanto observa-se o resultado inferior a este estudo. De acordo com a avaliacdo dos
manipuladores de alimentos, feita por Stolf e colaboradores (2009) em oito unidades de
alimentacdo e nutri¢do industriais, verificou-se 75% de adequacao.

Relacionado a producao, Bloco 1V, foi aferido 27,8% de conformidade no restaurante
A e no restaurante B 94,4%, nos 18 itens avaliados. Os principais problemas detectados no
restaurante A foram & falta de controle no acesso de pessoal, recebimento da matéria prima
pelo mesmo local que é feito o armazenamento do lixo, falta de critério para a escolha de
fornecedores, matéria prima armazenada junto com material de limpeza e ndo é feita coleta de
amostras de nenhum item do cardapio. E no restaurante B a Unica ndo conformidade
encontrada foi a inexisténcia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do
produto final.

De acordo com Quintiliano e colaboradores (2008), a média encontrada em 14
restaurantes que participaram de sua pesquisa, neste bloco, foi de 55% de conformidade, ja
Deschamps e colaboradores (2003), avaliando 35 cozinhas industriais, verificaram que em sua



Revista Ciéncia (In) Cena. On-line ISSN 2317-0816
Vol. 1 No. 6 Salvador. Bahia. 2018
106

maioria, 54,28%, obtiveram classificacdo regular no que diz respeito ao recebimento e
armazenamento da matéria-prima.

O Bloco V, que trata da documentagdo, o0 restaurante A atingiu apenas 10% de
conformidade, pois possui 0 Manual de Boas Praticas, porém ndo é aplicado e ndo existem 0s
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). E no restaurante B foi encontrado 100% de
adequacao.

No estudo realizado por Pavan e Frota (2010) em um estabelecimento comercial, neste
item foram encontrados 91% de conformidade, resultado completamente contrério ao presente
estudo. Em uma metanalise feita por Akutsu e colaboradores (2005), analisando dez UAN
institucionais, dez hotéis e trinta restaurantes comerciais, observaram que quanto ao manual

de BPF, apenas as UAN apresentaram classificacdo no grupo 1.

Fonte: Lista de checagem, 2011.

Grafico 1 - Percentual de conformidade por bloco, de acordo com a lista de checagem (Salvador - BA,
2011)

De posse desses dados foi encaminhado a administracdo do restaurante A e B um
relatorio contendo as inadequacdes identificadas, elaborado o pré-teste e o treinamento, tendo
esta duracdo de uma hora e 30 minutos no restaurante A e no restaurante B 40
minutos. Utilizou-se recurso de projecao e de ilustraces para facilitar a compreenséo, assim
como exemplos praticos da atividade laboral, objetivando estimular as discussdes e troca de
informacdes.

No restaurante A obteve-se a participacdo de 12 funcionarios nas categorias de
producdo, composta por dois cozinheiros, uma patisseira, uma saladeira, uma copeira, dois
auxiliares de servicos gerais, quatro garcons e um caixa. Da administracdo e geréncia esteve
presente um representante de cada, em tempo parcial e sem o preenchimento do pré-teste e
pos-teste. O grau de escolaridade dos funcionarios em sua maioria foi o ensino médio,
completo e incompleto, com nove participantes e o ensino fundamental com trés participantes.
No restaurante B participaram 10 manipuladores nas categorias de producdo, sendo dois
cozinheiros, um agougueiro, um patisseiro, uma saladeira, duas copeiras e trés auxiliares de
servigos gerais e ndo houve presenca da administracdo. O grau de escolaridade dos
funcionarios foi o ensino meédio completo, com seis participantes e quatro com ensino
fundamental.

O Quadro 1 evidencia o percentual de adequagOes e inadequacOes das respostas

obtidos no teste aplicado com os funcionarios antes e apds o treinamento. Quanto a questdo
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sobre 0 que sdo boas praticas de fabricacdo, no pré-teste metade dos manipuladores do
restaurante A conheciam a sua definicdo e ao avaliar o poOs-teste pdde-se verificar que a
totalidade destes. Quanto ao restaurante B, a maioria dos manipuladores sabia o seu
significado no pré-teste e, no pds-teste notou-se que todos obtiveram o conhecimento sobre
este assunto. O inverso ocorreu nos resultados encontrados por Saccol e colaboradores (2006),
em que antes do treinamento obteve um baixo percentual sobre o conceito e importancia de
boas praticas e que ap0ds o treinamento ndo houve uma melhora representativa nas respostas.

Em relacdo ao tempo e a temperatura em que o alimento quente pode ficar exposto, no
restaurante A, a maioria respondeu adequadamente essa questdo e depois do treinamento esse
percentual diminuiu para a metade. No restaurante B, a maioria respondeu corretamente e
apos o treinamento houve um acréscimo de 20%. Entretanto quanto ao tempo e a temperatura
em que o alimento frio pode ficar exposto, apenas 40% dos colaboradores do restaurante B
responderam corretamente e com 20% a mais, apds o treinamento. No restaurante A, apenas
8% acertaram no pré-teste e no pos-teste 50%.

Sobre a higiene pessoal, antes do treinamento 92% dos funcionarios do restaurante A
acertaram a questdo e no pés-teste 100%. No restaurante B 70% dos colaboradores acertaram
a questdo e ap0ds o treinamento 100% dos colaboradores reconheceram que o asseio pessoal é
essencial para impedir a contaminacgéo dos alimentos.

Pdde-se verificar que no pré-teste 92% dos colaboradores do restaurante A acertaram a
resposta da questdo referente a ANVISA como o 6rgdo que determina as normas que devem
ser seguidas para as boas praticas de fabricacdo e no pds-teste 100%. No restaurante B 100%
acertaram a questdo no pré-teste, porém analisando o pos-teste, o percentual de acertos
diminuiu para 90%, possivelmente devido a uma dificuldade de leitura ou pela falta de
atencdo. Segundo Andreotti e colaboradores (2003) “a maioria das pessoas que trabalham na
manipulacdo de alimentos possui uma formagdo educacional deficiente, em especial
dificuldade para ler e escrever, e até mesmo em se expressar oralmente.”

Pdde-se verificar que os manipuladores do restaurante B detém pouco conhecimento
sobre a faixa de temperatura que facilita a multiplicacdo de microorganismos, pois no pré-
teste apenas 30% acertaram a questdo e no pés-teste 50%. O mesmo resultado insatisfatorio
de conhecimento sobre esta questdo para o restaurante A, pois antes do treinamento apenas
58% souberam responder e apds o treinamento 25%. Esse baixo conhecimento sobre o
referido assunto, também foi encontrado por Silva e Oliveira (2009), onde apenas 45% dos

funcionarios participantes conheciam o termo “zona de perigo”.
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Em relacdo aos beneficios da implantacdo das BPF, observa-se que os funcionarios do
restaurante A antes do treinamento obtiveram um resultado excelente, pois a totalidade
respondeu de forma correta, mantendo 0 mesmo resultado no pos-teste. Os colaboradores do
restaurante B antes do treinamento também demonstraram um resultado muito satisfatorio,
pois 90% responderam de forma correta e apds o treinamento manteve-se 0 mMesmo
percentual.

Quando questionados sobre os principais cuidados para evitar a contaminagdo do
alimento, os manipuladores obtiveram adequacdo total antes e depois do treinamento no
restaurante A, e no restaurante B, 90% dos colaboradores responderam de forma correta,
aumentando para 100% ap0s o treinamento.

Pdde-se verificar que o conhecimento dos manipuladores sobre a lavagem das méos,
no restaurante A e B antes e ap6s o treinamento foi satisfatorio. Ilgualmente foi encontrado por
Saccol e colaboradores (2006), em que a questdo referente a higienizacdo das méos, manteve
aproximadamente o mesmo percentual, satisfatorio em ambos os testes.

Nota-se que, no restaurante A e B houve acréscimo quanto ao conhecimento do pré-
teste em oito das dez questbes referidas nos testes, mas as questdes fundamentais para a
qualidade da refeicdo produzida, ainda ficaram sem o merecido entendimento para 0s
participantes do restaurante A, isso demonstra a dificuldade de compreensdo dos conteidos
do treinamento, ainda que tenham sido abordados de forma clara e de facil linguagem e

compreens&o.

Quadro 1 - Percentuais de adequacOes e inadequagdes obtidos em teste aplicado com os funciondrios antes e

apos o treinamento (Salvador-BA, 2011).
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% ADEQUAGAO DAS RESPOSTAS % INADEQUACAO DAS RESPOSTAS
QUESTOES PRE TESTE POS TESTE PRE TESTE POS TESTE
Rest. A Rest B Rest A Rest B Rest A Rest B Rest A Rest B

1. Definicdo de BPF 50 70 92 100 50 30 8
2. Temperatura do alimento frio 8 40 50 60 92 60 50
3. Temperatura do alimento quente 75 70 50 90 25 30 50 10
4. Higiene pessoal 92 70 100 100 8 30
5. Responsavel pela BPF 92 100 100 90 8 - - 10
6. Zona de perigo para multiplicacdo de microorganismo 58 30 25 50 42 70 75 50
7. Beneficios das BPF 100 90 100 90 - 10 - 10
8. Local de trabalho 100 100 100 90 - - - 10
9. Cuidados p/ evitar contaminacéo do alimento 100 90 100 100 - 10
10. Quando se deve lavar as mdos 92 80 100 80 8 20 - 20

Fonte: Pré-teste e pds-teste aplicado, 2011

Observou-se que o controle da temperatura das preparacdes ndo é efetuado pelo
restaurante A, e portanto ndo existe uma relacdo com a préatica diaria para fortalecer e fixar os
conhecimentos tedricos e até conferir a devida importancia ao assunto, abordado nas questdes
de nimero 2, 3 e 6, mas no restaurante B € realizado diariamente, o que pode favorecer a
fixacdo dos assuntos estudados nas referidas questdes.

Vale salientar que alguns autores tém referenciado a empresa como de extrema
importancia nos resultados positivos ou negativos do treinamento, através da percep¢do do
funcionario quanto ao interesse na sua participacdo e viabilizacdo dos recursos materiais para
aplicar o aprendido (WIEMES, 2006; FREITAS; BORGES-ANDRADE, 2004).

Passados trés meses da realizagcdo da capacitacdo, foi reaplicada a lista de checagem
visando conferir possiveis modificacdes tanto em procedimentos quanto em infra-estrutura
para o trabalho, resultantes da acdo desenvolvida. Dos 135 itens avaliados ap0s o treinamento
o0 percentual de adequacdo as boas praticas aumentaram 1,6% atingindo 46,6%, no restaurante

A, porém continuou com o alto indice de itens ndo satisfatorios, mantendo a classificacdo
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inicial do restaurante, no Grupo Ill. No restaurante B dos 140 itens avaliados manteve-se com
95% de adequacéo, permanecendo no Grupo I.

No restaurante A, somente sofreram alteracdes os Blocos I, Il e 11l. No Bloco I, de
edificacOes e instalagdes, com 55,5% de conformidade, demonstrando uma discreta melhoria,
devido ao aumento da iluminacdo artificial, redimensionamento do sistema de exaustdo
favorecendo a ventilacdo e conforto térmico.

Com referéncia aos equipamentos, moveis e utensilios, Bloco Il, o restaurante A
apresentou 47,6% de conformidades, sendo um acréscimo considerdvel, comparado ao
resultado inicial, proporcionado pela substituicdo de freezers, manutencdo do refrigerador
industrial com quatro portas, troca de bancada danificada, aquisi¢do de utensilios e melhoria
na higienizacdo destes.

Em relagdo aos manipuladores, Bloco Ill, no restaurante A o percentual de
conformidade diminuiu para 50%. No momento da aplicagdo da lista de checagem havia a
presenca de manipuladores sem uniforme de trabalho e com trajes de cor escura.

Foi constatado por Akutsu e colaboradores (2005) em uma pesquisa comparativa, que
0s restaurantes comerciais possuem o pior perfil higiénico-sanitario isso se deve em parte a
auséncia de um nutricionista diariamente. As ndo conformidades da estrutura fisica dos
restaurantes comerciais, também é outro item que contribui para uma classificacdo baixa,
segundo Reolon e Silva (2009).

Oliveira e colaboradores (2010) concordam e reforcam a relacdo entre o perfil e a ndo
contratacdo do profissional, verificando-se a pouca aplicabilidade das boas praticas nestes
estabelecimentos, e enfatizam a necessidade de atuacdo em programas de capacitacdo,
elaboracdo e implementacdo de documentacdo e registros, qualificacdo de fornecedores,

controle do desperdicio de alimentos, dentre outras.

Grafico 2 — Comparativo da adequacdo dos restaurantes quanto aos Blocos avaliados antes e
apos treinamento dos manipuladores de alimentos (Salvador - BA, 2011).
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Fonte: Lista de checagem, 2011.
CONCLUSAO

H& uma diferenca relevante entre o restaurante comercial e o institucional quanto ao
perfil higiénico-sanitario e a atuagdo diaria do nutricionista.

No restaurante comercial as trés menores adequacdes dos blocos da lista de checagem
estdo relacionadas a auséncia do nutricionista o que compromete a elaboracdo da
documentacdo necessaria, treinamento e supervisdo dos manipuladores, assim como a
implementacdo das boas préaticas de producéo. Tanto a contratagdo do nutricionista quanto as
melhorias necessarias, nas instalacbes e equipamentos, moveis e utensilios dependem
exclusivamente da administracdo do estabelecimento.

A falta de fiscalizacdo pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria e do conselho de classe do
nutricionista, faz com que seja negligenciada a legislacdo pertinente a categoria de
restaurante, assim como a insercdo do profissional capacitado nesse campo de trabalho.
Portanto, como consequéncia do fraco desempenho dos restaurantes comerciais em boas

praticas, coloca-se em risco a salde do consumidor.
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