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APRESENTACAO

Com o avango da ciéncia, é evidente a necessidade da busca a saude
e o caminho através de meios naturais, tem sido cada vez mais trilha-
do, o que abrange a alimentagdo, higiene, trabalho, familia, atividade
fisica, estado emocional, dentre outros, afetando a modulagdo genética,
mental e principalmente as estruturas organicas e fisiologicas desde a
formagao do ser humano no ventre até sua vida adulta.

Com o objetivo de capacitar profissionais de diversas dreas que pos-
sam estar envolvidos na “seguranca” da higienizacdo, manipulagio,
processamento, fabricagdo, comercializagao de alimentos, o Instituto
Federal do Ceara Campus de Sobral criou, em 2015, o Curso de Espe-
cializacao em Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Entre
as varias contribui¢oes do programa, temos a Coletdnea de Pesquisas
Académicas.

O objetivo principal é servir como fonte de estudo e consulta, tanto para
os estudantes no ambito das areas de alimentos, como para profissionais
da satde, com enfoque mais didatico, cientifico e atual. Podera ser utiliza-
do em diversos estabelecimentos que envolvam manipulagdo de alimentos:
restaurantes, lanchonetes, hospitais, hotéis, escolas, creches, aeroportos até
mesmo ambientes domiciliares.

Os profissionais convidados para escreverem os doze capitulos foram
escolhidos por seus relevantes trabalhos em suas respectivas especialida-
des na area de Seguranga Alimentar e Nutricional, encontrando-se aptos
a abordar com profundidade os temas discorridos. Dessa forma, os temas



abordados serdo de grande valia para os leitores que buscam garantir a
qualidade dos seus servigos visando a satde, através de alguns aspectos
como ingestdo, absor¢ao, excre¢io adequados de todos os alimentos a se-
rem consumidos.

Estardo a disposi¢ao dos leitores conhecimentos sobre aspectos hi-
giénicos e sanitarios em unidades de alimentagdo e nutrigio (UAN) e
aplica¢ao do manual boas praticas de fabricagdo tanto em escolas, como
em restaurante hospitalar, self-service, lanchonetes, padarias etc., aju-
dando de forma explicativa e mais aprofundada, os profissionais que
atuardo na area de seguranga alimentar.

Uma outra abordagem bem interessante neste livro, ¢ a elaboragao
de um roteiro de histéria em quadrinhos para trabalhar a seguranga
de alimentos com criancas do ensino fundamental I, dando subsidios
desde a infancia, orientagdes e ensinamentos a respeito de como manter
a saude através dos meios de higienizagao e manipulagao de suas refei-
¢oes, sendo estas criangas possivelmente mediadoras de mais saude e de
informagdes educativas para nosso futuro.

Com o surgimento da pandemia por COVID-19, tornou-se ainda
mais importante a seguranca alimentar para evitar ou amenizar a ex-
pansao da contamina¢ao do virus. Nessa coletanea temos 3 capitulos
que abordam ferramentas adaptadas através de evidéncias cientificas
para a realidade dos setores estudados, gerando orientagdes e protoco-
los com uma linguagem possivel de promover conhecimentos para uma
nova realidade enfrentada por estas equipes de uma UAN.

Outros temas/assuntos que buscam promover a saude através da
alimentacdo sdo os capitulos que relatam o uso de plantas medicinais
como potencializadores para sistema imunolégico e a utilizagao dos ex-
tratos de propolis marrom na a¢do antimicrobiana, antioxidante e com-
posigdo fenolica, contribuindo também na imunidade do ser humano.

Levando em consideragdo a grandiosidade de informagdes que
constam neste livro, podemos estar certos da contribuicao destas pes-
quisas para populagdo da regido norte do estado do Ceara que preten-



dem iniciar um empreendimento na area de alimentagao ou aperfeicoar
a qualidade dos seus servigos garantindo seguranga alimentar.

A todos os autores, coordenadores e participantes desse livro, apre-
sento a minha gratiddo e cumprimentos pelo desempenho e qualidade
da obra realizada.

Luciana Fujiwara Aguiar Ribeiro

Professora Adjunta da Universidade Federal do Ceara (UFC) Campus
de Sobral - curso de Medicina. Coordenadora do médulo de Nutrologia.
Professora do internato na clinica médica da Santa Casa de Misericordia
de Sobral. Orientadora da Liga de gastroenterologia e nutrologia da UFC.
Atua nas areas de pesquisa: obesidade, refluxo gastroesofagico, doenga
autoimune e qualidade alimentar, fisica e emocional dos estudantes do
curso de medicina.
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Capitulo 1

PERFIL HIGIENICO-SANITARIO
DE MANIPULADORES EM ESCOLAS
PUBLICAS DE SOBRAL-CE NOS
TEMPOS PRE-PANDEMICO E
PANDEMICO

Walderlania Soares de Sousa Linhares®
Herlene Greyce da Silveira Queiroz’
Julio Otdvio Portela Pereira’

Masu Capistrano Camurga Portela*
Doi: 10.35260/54210751p.11-37.2023

Introdugao

A alimentacéo constitui um dos direitos humanos fundamentais es-

tabelecidos pela Constituicdo Federal, sendo esta vital aos processos de
crescimento, desenvolvimento e manutengdo da vida (LOPES, 2016).

Nos escolares, esta desempenha ainda papel essencial no desenvolvi-
mento biopsicossocial, de aprendizagem e rendimento educacional
(LOPES et al., 2015).

Walderl4nia Soares de Sousa Linhares. Especialista em Gestdo da Qualidade e Seguranga
dos Alimentos, Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, Sobral, Ceara.
E-mail:walderlania_nutri@hotmail.com. ORCID:0000-0001-9646-7200.

Herlene Greyce da Silveira Queiroz. Profa Dra. do Instituto Federal de Educagdo, Cién-
cia e Tecnologia do Ceard, Sobral, Ceard. E-mail: herlenegreyce@ifce.edu.br. ORCID:
0000-0002-1861-0224.

Julio Otévio Portela Pereira. Prof. Dr. do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia
do Ceard, Sobral, Cear4, Brasil. E-mail: juliotavio@ifce.edu.br.ORCID: 0000-0001-8828-8026.

Masu Capistrano Camurga Portela. Profa. Orientadora Dra. do Instituto Federal de Educagio,
Ciéncia e Tecnologia do Cear4, Sobral, Ceara, Brasil. E-mail: masu.portela@ifce.edu.br.OR-
CID: 0000-0002-1534- 424X.
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Neste sentido, foi criado o Programa Nacional de Alimentagdo Es-
colar (PNAE), considerado o maior programa de alimentagao ativo no
Brasil, objetivando atender as necessidades nutricionais de alunos de es-
colas publicas (BRASIL, 2009).

As criangas de escolas de ensino fundamental e médio sio atendidas
por esse programa, que atualmente é de extrema importancia para a ali-
mentagdo nestes locais (CARDOSO et al., 2010). De acordo com ele, os
alunos tém direito ao consumo de alimentos seguros do ponto de vista
nutricional e, ainda, microbioldgico (WERLE et al., 2012).

Em um ambiente escolar, as Unidades de Alimentac¢do e Nutri¢do
(UANs) devem atender aos requisitos exigidos pela legislagdo vigente
no tocante a qualidade higiénico-sanitaria, na qual, a partir dos padroes
estabelecidos pela RDC N° 216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (BRASIL, 2004), os procedimentos de Boas Praticas de Fabri-
cagdo (BPF) de alimentos, quando seguidos, apresentam condigoes fa-
voraveis e indispensaveis para a producdo de alimentos com qualidade
(MELLO et al., 2013).

Diante do exposto, para que uma alimentagdo seja considerada se-
gura para o consumo, esta deve ser analisada do ponto de vista da quali-
dade higiénico-sanitaria, bem como sua manipulag¢ao, apresentando-se
livre ou ainda com niveis aceitaveis de contaminantes quimicos, fisi-
cos ou bioldgicos, visando evitar a ocorréncia de Doengas Transmiti-
das por Alimentos (DTAs), o que comprometeria a saide dos escolares
(HAACK et al., 2016).

As DTAs sdo definidas, pela Organizacdo Mundial de Satde (OMS),
como doengas toxicas devido a ingestdo de alimentos ou agua conta-
minada (MACHADO et al., 2009), consideradas, ainda nos dias atuais,
como um grave problema de satide publica no Brasil, sendo que, em ins-
tituicdes educacionais, os dados apontam que, da totalidade de surtos de
DTAs ocorridos entre os anos de 2009 a 2018, cerca de 8,9% ocorreram
nestas instituigoes e envolviam alguns microrganismos (BRASIL, 2019).

Dentre os microrganismos de importancia em alimentos, citam-se
os mesofilos aerdbios, cuja presenca excessiva é indicadora de deficién-
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cia de carater higiénico na manipula¢do alimentar (RAVANELLO et al.,
2021). Desta forma, temos, no processo de contaminag¢do dos alimen-
tos, que um dos componentes para a ocorréncia de tal situa¢ao seja o
manipulador (SACCOL et al., 2006), tornando-se umas das principais
fontes de transmissao quando este nao se preocupa em praticar a higie-
ne pessoal e a correta manipulagdo dos alimentos (OLIVEIRA; BRASIL;
TADDE]I, 2008).

De acordo com as recomendagdes para a execu¢do do PNAE no re-
torno presencial as aulas durante a pandemia da Covid-19, as orienta-
¢Oes para os manipuladores de alimentos envolvem as condigdes para
diminuir ou evitar a transmissiao por Coronavirus, redobrando-se os
cuidados com a sua higiene pessoal, do local de trabalho e a dos alimen-
tos (BRASIL, 2020a).

Assim, considerando a importancia de um controle efetivo das condi-
¢oes higiénico-sanitdrias em que os alimentos sdo preparados e visando
garantir a qualidade e seguranca dos alimentos no ambiente escolar, preve-
nindo o surgimento de DTAs, este estudo foi desenvolvido com o objetivo
de identificar o perfil higiénico-sanitério de manipuladores, quantificando,
por meio de analises microbiologicas de suas maos, microrganismos meso-
filos aerdbios, investigando ainda o nivel de conhecimento destes sobre as
boas praticas de fabricacdo a partir de um questionario e promovendo um
treinamento a estes manipuladores.

Materiais e métodos

Tipo de Pesquisa

Trata-se de uma pesquisa experimental com desfecho quali-quan-
titativo, que buscou, mediante a aplicacao de questionario e realizagdo
de analises microbioldgicas, investigar o nivel de conhecimento de ma-
nipuladores de alimentos sobre as boas praticas de fabrica¢ao, quantifi-
cando microrganismos mesoéfilos aerébios em suas maos.
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Local e Periodo da Pesquisa

A pesquisa foi realizada nas UANs de duas escolas publicas (E1 e
E2) de Ensino Fundamental, no municipio de Sobral, estado do Cear4,
ocorrendo em trés momentos distintos.

O primeiro momento, no qual foi realizada a pesquisa de avaliacao
de conhecimentos com os manipuladores, ocorreu no més de outubro
de 2019, em cada escola.

O segundo momento do estudo ocorreu em dezembro de 2019, nas
escolas, quando foram coletadas amostras das mdos dos manipulado-
res para a pesquisa de contagem de microrganismos mesofilos aerébios,
cujas analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Mi-
crobiologia do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do
Ceara (IFCE), Campus Sobral.

Ap0s este periodo, tendo em vista férias escolares, o estudo so teria
continuidade no inicio do ano seguinte, em 2020, quando do retorno as
aulas. Porém, devido a situagdao de emergéncia decorrente da pandemia
do Coronavirus (Covid-19), a OMS declarou emergéncia na Saude Publi-
ca em decorréncia das infecgdes humanas por tal virus, sendo decretado
no Brasil estado de emergéncia e calamidade publica, por meio do Decre-
to Legislativo N° 6, de 20 de margo de 2020 (BRASIL, 2020c). Desta for-
ma, medidas de isolamento social e quarentena foram recomendadas pelo
Ministério da Saude, através da Portaria MS Ne° 356 (BRASIL, 2020b),
impactando na suspensao temporéria do periodo letivo, visando evitar a
disseminacio da doencga.

Diante de tal situa¢ao, a pesquisa ficou parada, sendo retomada so-
mente em setembro de 2021, quando do retorno das atividades presen-
ciais nas escolas, periodo em que foi realizado o treinamento educativo
com os manipuladores.

Pablico Alvo

As UANs contavam com 05 manipuladores, sendo que a unidade
da E1 tinha 03 e a da E2 tinha 02 profissionais envolvidos na produgdo
alimentar, totalizando assim 05 colaboradores no estudo, cujo critério
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de inclusdo foi o de ter contato com a manipulagdo de alimentos na
unidade, sendo excluido o manipulador da UAN da E1 que ndo desejou
participar, totalizando assim no estudo 04 manipuladores participantes,
02 em cada UAN.

Aspectos FEticos

Considerando os aspectos éticos referentes a pesquisa envolvendo
seres humanos, antes de iniciar-se o projeto foi submetido ao Comité
de Etica em Pesquisa (CEP) do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard, do municipio de Fortaleza-CE, sendo aprovado em
03 de setembro de 2019 sob o numero do CAAE: 16742919.5.0000.5589.

Todos os colaboradores que aceitaram participar da pesquisa assina-
ram, espontaneamente, o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
- TCLE apés informagdes sobre a importancia, objetivo e metodologia.

Pesquisa de avaliagcdo de conhecimentos

Foi respondido, por cada manipulador, um questionario elaborado
com base na Resolu¢gdo RDC N° 216/2004, da ANVISA (BRASIL, 2004)
e de Mello e colaboradores (2010), o qual abordava um total de 15 ques-
toes com temas relacionados a higiene pessoal, estado de satde, conta-
minagao, seguranca dos alimentos, DTAs e capacitagdes, cujo objetivo
foi investigar o nivel de conhecimento dos manipuladores sobre as boas
praticas de fabricagao (ANEXO A).

Para avaliar o resultado, as respostas foram categorizadas em: cor-
retas; parcialmente corretas, quando houve algum termo correto; e
incorretas, quando os manipuladores nido souberam responder ou
quando responderam incorretamente aos questionamentos (CAS-
TRO, 2007), classificando assim o nivel como ruim, quando de 0 a
50% das respostas foram corretas; regular, quando de 51 a 75% das
respostas foram corretas; e bom, quando de 76 a 100% das respostas
foram corretas, sendo tais dados dispostos em tabela e apresentados
através da média (SACCOL, 2007).
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Pesquisa microbioldgica

Para a investigagdo microbiolégica de contagem de microrganismos
mesofilos aerdbios, foram coletadas amostras das maos dos manipula-
dores com auxilio de swab estéril previamente umedecido em solu¢ao
salina a 0,85%, contido em tubo de ensaio.

Inicialmente, foi solicitado aos manipuladores que higienizassem suas
maos da mesma maneira como fariam se fossem manipular os alimentos,
sendo verificado que estes utilizaram somente agua e detergente liquido.

Em seguida, a pesquisadora, apds higienizar suas maos com auxilio de
algodao e dlcool liquido 70%, utilizando luvas, touca e mascara, coletou as
amostras pela técnica do swab descrita pela American Public Health As-
sociation (APHA, 2001), na qual a amostragem correspondeu ao esfrega-
¢o na palma da mao dominante de cada manipulador, dorso, regido entre
os dedos e unhas, com swab sendo percorrido por trés vezes consecutivas.
Apos, cada swab utilizado foi armazenado nos tubos de ensaio, os quais
foram fechados e identificados, sendo transportados em caixa de isopor
com gelo e levados imediatamente ao Laboratério de Microbiologia do
IFCE (MULLER, 2011).

Da amostra de swab acondicionada em solucio salina a 0,85% (dilui-
¢d0 10-'), foram realizadas dilui¢des decimais seriadas até a diluigao 10-
*, onde 0,1 mL de cada diluigdo foi semeada em placa de Petri com meio
de cultura Agar Padrio para Contagem (PCA) para a quantificacdo de
mesofilos aerdbios, realizando-se logo apds o processo de espelhar as
amostras com al¢a de Drigalsky. Em seguida, as placas foram incubadas
a35°C £ 1°C por 48h * 3h, sendo interpretadas apds o periodo de incu-
bacio, onde as placas com 25 a 250 colonias foram selecionadas, sendo
os resultados expressos em UFC/mao (SOUZA et al., 2020).

Os célculos dos resultados foram realizados de acordo com os va-
lores citados por Hattori e Klaus (2013), que consideram como nivel
de contaminagdo satisfatério das maos para mesdfilos aerdbios valores
inferiores a 1,5x102 UFC/mao.

As analises estatisticas dos dados obtidos foram realizadas pelo pro-
grama Microsoft® Excel, sendo dispostos em tabela e apresentados atra-
vés da média.
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Perfil higiénico-sanitério de manipuladores em escolas ptiblicas de Sobral-CE

nos tempos pré-pandémico e pandémico

Treinamento educativo com manipuladores

Foi realizado treinamento com os manipuladores, sendo utilizados
recursos visuais (PowerPoint/notebook) com explanagdes em slides abor-
dando a higiene, principalmente a pessoal, o manipulador e sua impor-
tancia, os meios de contaminagao dos alimentos e as DTAs, a fim de expli-
citar a importancia da aplicagdo das boas préticas de fabricagdo para uma
producéo segura de alimentos, enfatizando-se os itens que obtiveram res-
postas parcialmente corretas e incorretas na avaliacdo de conhecimentos.

Na ocasiao, foi aplicada a dindmica da Lavagem das Maos, conforme
Figuras 1 a 4, com auxilio de tintas guache caracterizando as sujidades
nas maos dos manipuladores.

Durante esse momento de aprendizagem ludica, vendavam-se os ma-
nipuladores, colocava-se a tinta em suas maos, pedia-se que espalhassem
o produto e, em seguida, que eles lavassem as maos como de costume. Em
seguida, as vendas foram retiradas e estes puderam observar se todas as
regides das maos foram higienizadas no momento da lavagem.

Como desfecho, apesar de, visualmente, as maos estarem limpas,
conversou-se sobre os resultados insatisfatorios encontrados na pesqui-
sa microbioldgica, abordando assim os passos para a correta higieniza-
¢do das mios.

Ao final, houve um momento com discussdo aberta para que pudes-
sem participar, expressar seus conhecimentos e retirar dividas em relagdo
aos resultados bacteriolégicos encontrados, bem como sobre a importan-
cia da higiene pessoal, especificadamente das maos, a todo o momento.

Figura 1 /”\ Figura 2

Fonte: Autora, 2021. Fonte: Autora, 2021.
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Figura 3 Figura 4

Fonte: Autora, 2021. Fonte: Autora, 2021.

Na pesquisa de avaliagdo de conhecimentos, a percep¢do dos mani-
puladores sobre procedimentos e comportamentos adotados relativos a
higiene pessoal, estado de saude, contaminagdo, seguran¢a dos alimen-
tos, DTAs e capacitagdes obteve o nivel de conhecimento regular (de
51 a 75% das respostas corretas), mostrando-se coerente com as boas
praticas de fabricagao (Tabela 1).

Tabela 1 - Média dos acertos atribuidos & percep¢do dos manipuladores, em relagio
aos aspectos avaliados

Manipuladores Média de Acertos Nivel de Conhecimento
M1 53,33% Regular
M2 60,00% Regular
M3 60,00% Regular
M4 53,33% Regular

Fonte: Autora, 2021.

Os manipuladores M1 e M2 pertencem a UAN da E1, e os M3 e M4
a da E2. Pela tabela 1, percebemos que houve uma média de acertos
maior com relagao as questdes respondidas pelo manipulador M2 da
UAN da E1 e 0 M3 da E2, mostrando-se, naquele momento, com mais
conhecimentos em relagdo aos comportamentos a serem adotados em
uma producdo alimentar segura.

Vale ressaltar a importancia de analisar se o nivel de conhecimen-
to corresponde a pratica, tendo em vista que, segundo Hattori e Klaus
(2013), qualquer unidade que produz seus préprios alimentos deve
seguir as Boas Praticas de Fabrica¢do, em conformidade com as legis-
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lagoes vigentes, garantindo assim produtos seguros e de qualidade, do
ponto de vista nutricional e microbioldgico.

Em um estudo realizado por Medeiros, Carvalho e Franco (2017), a ana-
lise de correlagio sobre os conhecimentos e a pesquisa observacional e bac-
terioldgica demonstrou nao existir nenhuma correlagio entre estes, apesar
de os manipuladores demonstrarem conhecimento sobre os procedimentos
adequados ou inadequados nos aspectos pesquisados.

Da mesma forma, verificaram-se, nesse estudo, que os manipulado-
res avaliados ndo tiveram correlacdo do seu nivel de conhecimento com
a pesquisa microbioldgica realizada. Apesar de demonstrarem também
um conhecimento regular sobre os aspectos avaliados, estes ndo corres-
ponderam aos achados bacterioldgicos (Tabela 2).

Tabela 2 - Resultado da andlise microbioldgica do numero estimado de
UFC/mao de microrganismos mesoéfilos aerobios das maos dos
manipuladores de alimentos

Manipuladores I}/Ie"dia de n.les'()iilos . 1\’/Ie"dia de n.les.()iillos , Nivel‘ de i
aerobios na Dilui¢do 10-' | aerdbios na Dilui¢do 10-> | Contaminagio

M1 Incontavel 4,7x10° UFC/mio Insatisfatorio

M2 Incontéavel 2,1x10* UFC/mao Insatisfatorio

M3 2,1x10° UFC/mao - Insatisfatério

M4 5,6x10> UFC/mao - Insatisfatorio

Fonte: Fonte: Autora, 2021.

Ressalta-se que, entre as questdes respondidas na pesquisa, 100% dos
manipuladores afirmaram trabalhar sempre com uniforme limpo, realizar
asseio pessoal, mantendo maos limpas, unhas curtas, sem esmaltes, sem
uso de adornos, cabelos protegidos, com o habito de lavagem das méos
antes, depois da manipula¢do de alimentos e, principalmente, apds qual-
quer interrupg¢io e uso de sanitarios, tendo consciéncia que as maos sao
meios de contaminag¢do dos alimentos, com M2 e M3, o que representa
50% dos manipuladores, afirmando utilizar luvas descartaveis no contato
destas com alimentos prontos para consumo.

Ainda, ao serem questionados sobre se eles achavam que era importante
ter uma boa higiene pessoal e o que consideravam importante nesta para o
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trabalho com alimentos, 100% das respostas foram afirmativas para tal im-
portancia pelo fato de evitar a contaminagio e ainda que consideravam esta
higiene (envolvendo cabelos, unhas, corpo e uniformes) essenciais.

O Brasil ndo dispoe de uma legislagdo que estabeleca um padrao
microbioldgico para andlise de mesofilos, entretanto, a presenga desses
microrganismos indica falhas na higiene e sanitizacao das méos, com
riscos a saude dos escolares (ANDRADE, 2008).

Desta forma, percebe-se, pelas analises microbioldgicas, que os ma-
nipuladores possuem niveis insatisfatorios para a contagem de mesofi-
los aerébios, levando em consideragdo os valores citados por Hattori e
Klaus (2013), que consideram como nivel de contaminagao satisfatorio
das maos para esses microrganismos valores inferiores a 1,5x10> UFC/
mio. Assim, os valores encontrados variavam entre 5,6x10* a 2,1x10*
UFC/mao, indicando que, naquele momento, as maos de todos os ma-
nipuladores apresentavam condig¢des higiénico-sanitarias.

Resultados semelhantes foram obtidos por Santos e colaboradores
(2020) em seu estudo, no qual, das 46 amostras de maos de manipula-
dores analisadas, 11 (23,9%) apresentaram resultados fora do padrio
para mesofilos. Tal fato revela falhas durante o processo de higienizagéo,
assim como no estudo de Ravanello e colaboradores (2021), em que sete
escolas apresentaram falhas na higieniza¢ao dos manipuladores de ali-
mentos, dado que essas unidades apresentaram valores acima de 2x10°
UFC/mao.

Foi possivel analisar ainda que o manipulador M4 obteve o valor de
5,6x10> UFC/mado, sendo esta a menor média encontrada de microrga-
nismos mesofilos aerdbios, seguido do M3, com o valor de 2,1x10° UFC/
mao, em comparagdo com os M1 e M2, que obtiveram médias maiores,
4,7x10* UFC/mao e 2,1x10* UFC/mao, respectivamente (Tabela 1), de-
monstrando assim que, mesmo ultrapassando os niveis satisfatorios de
contagens de mesdfilos aerébios (HATTORI; KLAUS, 2013), os manipu-
ladores da UAN da E2 apresentavam melhores condigdes higiénico-sani-
tarias em comparagdo aos da UAN da El.
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A higienizagdo das mados é um dos métodos para minimizar a
quantidade de microrganismos, assegurando assim a producao de
alimentos seguros (DECARCOS et al., 2020) .Da mesma forma, para
Germano (2003), as méaos sao focos de microrganismos deteriorado-
res, patogénicos e ainda de origem fecal, facilmente transferidos destas
para os alimentos, cujo método de lavagem das maos, realizado pelos
manipuladores, é essencial na contribuicao de boas praticas no preparo
de alimentos visando a garantia de qualidade, sem comprometimento
da satide dos escolares (OLIVEIRA, 2005).

Ribeiro (2017) complementa que a lavagem das maos ¢ uma medi-
da eficaz de prevenir a transmissdo cruzada de microrganismos e que,
apesar de ser um procedimento simples, ainda se observa uma forte re-
sisténcia a sua utilizagao.

Assim, diante dos resultados obtidos na pesquisa, observou-se que
ainda existe dificuldade dos manipuladores em aplicar os conhecimentos
adquiridos em suas praticas didrias. Nas duas UANs estudadas, verifica-
ram-se as mesmas condigdes de trabalho, porém os resultados divergen-
tes encontrados na analise microbioldgica podem estar relacionados com
nivel de escolaridade, habitos higiénicos inadequados, falta de supervisao
eficaz, falta de procedimentos operacionais, dentre outros (MEDEIROS;
CARVALHO; FRANCO, 2017).

A legislagio RDC N° 216/2004 da ANVISA prevé que todo mani-
pulador de alimentos mantenha asseio pessoal com a finalidade de mi-
nimizar uma contaminac¢io cruzada, o que pode vir a comprometer a
producdo de alimentos seguros e, consequentemente, a satude dos alu-
nos (BRASIL, 2004).

Tal fato torna-se preocupante, pois, no processo de contaminagio
dos alimentos, um dos componentes para a ocorréncia de tal situacdo
¢ o manipulador (SACCOL et al., 2006), sendo este considerado como
qualquer pessoa de um servi¢o de alimentagdo que entra em contato de
forma direta ou indireta com o alimento (BRASIL, 2004) e que é consi-
derado foco de contaminagéo, principalmente quando néo se preocupa
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em praticar a higiene pessoal de forma constante e com a correta mani-
pulagao dos alimentos (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).

A higiene é um fator de suma importancia em uma UAN e, dessa for-
ma, é citada nas recomendagdes para a execu¢do do PNAE no retorno pre-
sencial as aulas durante a pandemia da Covid-19, cujas orientagdes para
os manipuladores sdo as de redobrar os cuidados com a higiene pessoal,
a higiene do local de trabalho e a higiene dos alimentos, além do uso de
mascaras, higienizagao das maos com bastante frequéncia, bem como nao
falar sem necessidade, ndo cantar, assobiar e ndo comer enquanto estiver na
produgao alimentar (BRASIL, 2020a).

No Brasil, as escolas publicas atendem alunos com perfil vulneravel
do ponto de vista socioeconémico e nutricional, levando em considera-
¢do ainda que estes, muitas vezes, tém a alimentag¢do escolar como a sua
unica refeicio didria (CARVALHO et al., 2021).

Diante destes fatos, a merenda escolar deve apresentar-se dentro de
critérios de seguranga, sendo rigorosamente produzida em condi¢oes hi-
giénico-sanitarias adequadas (OLIVEIRA; SANTOS; DELDUCA, 2017).

Outro fato que chamou atengao nas respostas do questionario e que
pode relacionar-se também com os dados microbioldgicos encontrados
foi que 50% dos manipuladores (M1 e M4) disseram trabalhar quando
ficam doentes (seja uma gripe, infeccdo de garganta, diarreia, feridas e
supuragoes), com 25% (M4) nao realizando periodicamente os exames
necessarios (sangue, fezes e urina).

Tal fato vai de encontro aos dados publicados no estudo realizado
por Rasquinha e colaboradores (2017), que também identificaram nio
haver realizacao de exames periddicos pelos manipuladores nas unida-
des de alimentagdo de escolares.

Para Campo e colaboradores (2009), a saide dos manipuladores
deve ser levada em consideragdo na seguranga dos alimentos, pela qual,
por meio de exames de rotina, pode-se verificar a presen¢a de alguma
patologia ou microrganismo que pode vir a ser transmitido pelos ali-
mentos, e estes sdo exigidos pela legislacao de saude publica, deven-
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do ser feitos de forma periddica, incluindo a inspecéo fisica, exames de
sangue, urina e de fezes.

Tal situagdo é afirmada por Haack e colaboradores (2016) ao conclui-
rem que o manipulador possui a essencial tarefa na higiene e sanidade do
alimento produzido, devendo afastar-se de suas atividades quando estiver
doente, ja que ele é um dos principais meios de contaminagao dos alimentos.

No tocante a contaminagio, de acordo com as andlises realizadas, os
microrganismos mesofilos aerébios, quando demonstram presenca ex-
cessiva, ¢ comumente empregada como um indicador de deficiéncia de
carater higiénico no processo de manipulagdo (RAVANELLO et al., 2021).

Os mesdfilos (grupo de microrganismos que na temperatura dtima
entre 25°C e 40°C, minima entre 5°C e 25°C e mdxima entre 40°C e
50°C apresentam capacidade de multiplica¢ao) podem favorecer a con-
taminagao dos alimentos presentes na drea de processamento e conse-
quentemente sua deteriora¢do, podendo alterar a ordem sensorial nos
alimentos produzidos, além de causar toxinfec¢des alimentares (SA-
LUSTIANO et al., 2003).

Em um estudo realizado por Pereira (2011), foram encontrados re-
sultados decrescentes nos valores para as amostras recolhidas de zonas
da méo (palma, contorno dos dedos e sob as unhas) para a contagem de
mesofilos aerdbios apds uma higienizagao parcial com sabonete antimi-
crobiano (variando entre 1,30 e 4,97 log UFC/mao), sendo que, antes
desta, os valores foram superiores (variando entre 1,85 e 5,03 log UFC/
mao). Ainda, os valores antes (variando entre 2,52 e 5,98 log UFC/mao)
e apds uma higieniza¢ao completa com sabonete antimicrobiano e sani-
tizante a base de alcool (variando entre 1,00 e 3,58 log UFC/mao) tam-
bém obtiveram redugdes significativas, demonstrando assim eficiéncia
para manter as contagens abaixo do limite microbiolégico quando hé o
uso de produtos mais eficazes.

No presente estudo, verificou-se que os manipuladores fizeram a hi-
gienizacdo das maos para a coleta da pesquisa microbiologica somente
com detergente liquido, o que pode ter contribuido para os niveis insatis-
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fatdrios encontrados de meséfilos aerébios, supondo-se que, como no es-
tudo de Pereira (2011), tais valores poderiam ter contagens com niveis sa-
tisfatorios caso tivesse tido o uso também de sanitizante a base de alcool,
ja que este apresenta elevado poder antimicrobiano, levando a uma redu-
¢do dos microrganismos mesofilos aerdbios das maos dos manipuladores.

A contaminagio dos alimentos foi citada pelos manipuladores como
sendo de seus conhecimentos, porém, apenas 25% (M3) deles soube
informar que esta poderia acontecer de varias formas, como no cruza-
mento dos utensilios utilizados com os alimentos crus e prontos para
consumo, e ainda 100% deles achavam que usar toucas, mascaras e luvas
reduziria o risco de contaminar os alimentos, sendo verificado o uso de
toucas e mascaras por parte destes.

Em uma UAN, os manipuladores precisam estar conscientes da im-
portancia de seu papel na produgdo de um alimento seguro, tanto mi-
crobiolégica quanto nutricionalmente, e ainda apresentar caracteristicas
sensoriais satisfatdrias, tendo em vista que as contaminagdes microbia-
nas dos alimentos sdo indesejaveis e nocivas, com aten¢ao para grupos
de microrganismos considerados indicadores, bem como também para
os patogénicos (ANDREOTTI et al. 2003).

O manipulador torna-se pe¢a fundamental na seguranga dos ali-
mentos, ja que, segundo Medeiros, Carvalho e Franco (2017), é consi-
derado um importante transmissor de patdgenos relacionados as DTAs
quando nao segue as BPF, o que comprometeria a saide dos escolares
(HAACK et al., 2016).

Com relagdo as BPF, os manipuladores, ao serem questionados so-
bre o que estas seriam, obtiveram respostas parcialmente corretas ou,
ainda, incorretas, como “sao oportunidades de vocé trabalhar com pro-
fissionalismo” (M1), “uma boa alimenta¢ao” (M2), “estar sempre limpa
e de acordo com seu uniforme completo” (M3) e “seguir as orientagdes
corretamente” (M4).

Estes dados vdo de encontro a pesquisa realizada por De Souza,
Amaral e Liboredo (2019), evidenciando que todos os manipuladores
entrevistados possuiam conhecimento insuficiente sobre as BPE.
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Para Germano (2003), o manipulador de alimentos, quando nao
sabe o que sdo as BPFE néo se conduzindo por estas, torna-se um fator
de contamina¢io dos alimentos. A implanta¢do das BPF visa a possibi-
lidade de um melhor ambiente de trabalho, com caracteristicas de mais
eficiéncia, produtividade, além do fato de ajudar a reduzir os riscos de
contaminagdo (SUN; OCKERMAN, 2003).

Na pesquisa, todos os manipuladores (100%) afirmaram saber que
os alimentos podem causar doengas, mas, ao serem questionados sobre
quais as doengas causadas por alimentos, nenhum soube citar as DTAs,
respondendo a pergunta apenas com os sintomas causados por esta.

Estudos relatam que uma inadequada manipulagido dos alimentos
pode causar problemas alimentares, como as DTAs, que podem levar
até mesmo a morte (DESAI; ARONOFE, 2020). Tal situagao é preocu-
pante, e o impacto é maior quando a manipulacdo dos alimentos nédo é
realizada corretamente nestas unidades, onde a quantidade produzida
de alimentos é grande, como as creches, escolas, lanchonetes e restau-
rantes (LEMOS et al., 2021).

Pesquisas foram desenvolvidas ao longo dos anos, em diferentes re-
gides do pais, encontrando resultados com risco sanitario elevado, assim
como inadequag¢des na higiene de alimentos e falta de treinamento dos
manipuladores, o que poderia contribuir para tal risco (RASQUINHA et
al., 2017; RIBEIRO et al., 2018; NUNES et al., 2017).

Segundo Barbosa (2018), é de suma importancia a realizagio de ca-
pacitagdes periddicas para os manipuladores de alimentos, o que pode
diminuir as falhas encontradas, colaborando para a melhoria das prati-
cas referentes a manipulagao segura dos alimentos e, consequentemen-
te, melhoria das condigdes higiénico-sanitarias com a oferta de refei-
¢Oes seguras, evitando assim o surgimento das DTAs.

Vale ressaltar que algumas UANs ndo oferecem nenhum tipo de ca-
pacitagao, e outras ndo possuem gestores qualificados e presentes de
forma integral no ambiente para avaliar, diariamente, os riscos de segu-
ranga dos alimentos, ou mesmo para capacitar seus funcionarios (SOA-
RES; ALMEIDA; LARROZA, 2016).
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Diferente das UANs do presente estudo, tanto os manipuladores da
UAN da E1 quanto os da E2 (100%) afirmaram participar de treina-
mentos relacionados a higiene pessoal e a manipulagao de alimentos, e
que estes tinham sido realizados ha pouco tempo da data da coleta das
informagdes do questiondrio, em julho de 2019.

A RDC N 216/2004 (BRASIL, 2004) determina a capacitagao pe-
riédica a manipuladores de alimentos visando melhorias nas condi¢oes
higiénico-sanitarias dos alimentos ofertados. Para Lopes e colaborado-
res (2020), é de suma importancia que os treinamentos de BPFs sejam
realizados regularmente, e de forma efetiva, para que haja atualizagao e
aplicagao destas boas praticas, assegurando assim o conhecimento do
manipulador e afirmando sua correta manipulagéo.

Durante o treinamento ministrado, foram verificadas falhas por par-
te de alguns manipuladores, como a manipulagao dos alimentos mesmo
com a presenga de lesdes — presenca de ferida exposta —, uso de adornos
pessoais — em que a alianga foi retirada no momento da dindmica realiza-
da -, uniformes incompativeis com a atividade - uso de sandalia e ténis
de material permeavel (Figuras 5a e 6a) — e unhas grandes e com esmaltes
(Figura 5b), cuja situagdo se configura como riscos bioldgico e fisico aos
alimentos, conforme encontrado também em um estudo realizado por
Oliveira e colaboradores (2020), cujos fatos se opdem ao que preconiza a
RDC N 216/2004 (BRASIL, 2004).

Figura 5 Figura 6

Fonte: Autora, 2021. Fonte: Autora, 2021.
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A situagao é preocupante e, apesar de o resultado da pesquisa com
os manipuladores ter demonstrado um nivel de conhecimento regular
por parte destes, as falhas citadas acima podem vir a contribuir para
achados microbioldgicos insatisfatorios.

Ressalta-se, assim, a importancia de verificagdo diaria dos quesitos
necessarios as BPFs, os quais podem contribuir para que os manipu-
ladores se habituem a pratica-los, evitando niveis insatisfatorios de
microrganismos em uma analise, conforme foi analisado, bem como
o surgimento de DTAs, garantindo as condi¢des higiénico-sanitarias
necessarias ao processamento dos alimentos nessas unidades.

Consideragoes finais

Com base no que foi exposto, conclui-se que os manipuladores
de alimentos das UANs estudadas apresentaram inadequado perfil
higiénico-sanitario.

O treinamento foi promovido adequadamente nas UANSs. No entan-

to, seria interessante a realiza¢do de novos estudos para avaliar a eficicia
deste treinamento.

Sugere-se a presenca de funciondrio capacitado em boas praticas
alimentares nessas unidades, atuando com supervisdo continua aos
comportamentos e procedimentos realizados pelos manipuladores, for-
talecendo assim a seguranga dos alimentos e diminuindo o risco do sur-
gimento de doengas alimentares aos escolares.
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ANEXO A

Questionario aplicado aos manipuladores de alimentos das Escolas
Municipais de Sobral-Ceara

Manipulador:

1. Trabalha sempre comuniforme de cor clara, limpo e em adequado
estado de conservagio?

( )sim ( )ndo
2. Realiza asseio corporal, mantendo as maos limpas, unhas curtas,

sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos etc.), esta sempre
barbeado e com os cabelos protegidos?

( )sim ( )ndo
3. Possui o habito de lavagem das maos antes e depois da manipula-

¢ao de alimentos, principalmente apos qualquer interrup¢io e de-
pois do uso de sanitarios? ( )sim ( )ndo

4. Com relag¢do as maos, vocé acha que elas podem contaminar o
alimento?

( )sim ( )ndo. Em caso positivo, de que forma?

5. No contato das maos com os alimentos crus ou prontos para con-
sumo costuma utilizar luvas descartaveis?
(' )sim ( )ndo

6. Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal para trabalhar
com alimentos?

( )sim ( )ndo Por qué?
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7. O que vocé considera importante na higiene pessoal?

8. Vocé costuma trabalhar quando fica doente (por ex. gripe, infec-
¢ao de garganta, diarreia, feridas e supuragoes)?

(' )sim ( )ndo

9. Realiza periodicamente exames de rotina (sangue, fezes, urina)?
( )sim ( )ndo

10. Vocé ja ouviu falar em contaminacio dos alimentos?

( )sim (' )ndo. Em caso positivo, como acontece?

11. Vocé acha que usar toucas, mascaras e luvas reduz o risco de con-
taminar os alimentos?

(' )sim ( )ndo

12. O que sio as Boas Praticas de Manipula¢io?

13. Vocé acha que os alimentos podem causar doencas?
(' )sim ( )ndo

14. Quais sdo as doengas causadas por alimentos?

15. Vocé ja participou de algum treinamento no trabalho relaciona-
do a higiene pessoal e a manipulagao dos alimentos? ( )sim ( )ndo.
Em caso positivo, quando foi seu ultimo treinamento?

Fonte: Adaptado de BRASIL (2004) e de Mello e colaboradores (2010).
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Introducao

As refei¢oes que sdo produzidas nas Unidades de Alimentagao e Nu-

tricio (UAN) escolares devem atender as necessidades dos alunos, sem-
pre oferecendo alimentos com valor nutricional e sensorial adequado
e, principalmente, alimentos seguros relacionado as condi¢des higiéni-

cas sanitarias. Dessa forma, a seguranca dos alimentos e a higiene em
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estabelecimentos em que ocorre manipula¢do de alimentos sdo previs-
tas pela resolugao RDC 216/04, que visa garantir condigoes e agdes de
controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo a saude do
consumidor (BRASIL, 2004).

O Programa Nacional de Alimenta¢ao Escolar (PNAE) oferece ali-
mentacdo escolar e acdes de educacio alimentar e nutricional a estudan-
tes de todas as etapas da educacio basica publica, incentivando a constru-
¢do de habitos alimentares saudaveis, consequentemente reduz os riscos
para doengas cronicas ndo transmissiveis, contribuindo para a qualidade
de vida, para uma boa nutri¢éo e desenvolvimento (BRASIL, 2017).

A alimentac¢io é fundamental para promover um crescimento ade-
quado a qualquer individuo, assim, o papel da escola, na adogdo de ha-
bitos saudaveis, deve ser estimulado pela gestao escolar, pelo nutricio-
nista e pelos demais profissionais da educagao, com agdes em conjunto e
principalmente com apoio das politicas publicas (SANTOS, 2017).

Para o fornecimento de uma alimentacao de qualidade e com segu-
ranga para os alunos da rede publica de ensino, faz-se necessario que
haja um controle rigoroso em toda a cadeia produtiva, devendo ser im-
plantadas regras basicas para manipular os alimentos, que sdo deno-
minadas de Boas Prdticas. De acordo com a RDC n° 216/04, ANVISA,
boas praticas sdo procedimentos que devem ser adotados por servigos
de alimentagdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacao sanitéaria, envolvendo as
etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte e distri-
bui¢do (BRASIL, 2004).

Com o surgimento da pandemia por Covid-19, torna-se mais im-
portante manter as condi¢des higiénico-sanitdrias, sendo necessario um
maior rigor. Portanto, a implantacdo de medidas sanitarias, especialmen-
te na hora das refei¢des, é indispensavel para impedir uma contaminagio
pelo novo virus, bem como por patdgenos classicos envolvidos com o
consumo alimentar. Para tanto, faz-se necessario que os manipuladores
de alimentos conhe¢cam as medidas de prevengédo, por meio de informa-
¢Oes e orientagdes sobre os principais cuidados, durante a manipulagdo
dos alimentos. Para Silva (2021), o responsavel técnico por uma Unida-
de de Alimentagdo e Nutri¢ao (UAN) precisa incorporar nas tarefas dos
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manipuladores de alimentos as novas orientagoes, editadas para dimi-
nuir a disseminagdo da Covid-19.

A efetivagdo das boas praticas de manipulagdo de alimentos nas es-
colas é considerada uma das maneiras de maior eficacia para a preven-
¢do das Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) (LIMA; RAMOS,
2016). Dessa forma, treinar os manipuladores de alimentos para a forma
correta no preparo da merenda garante alimentos seguros, protegendo
a saude dos alunos.

As DTAs sdo caracterizadas pela ocorréncia de doengas causadas
principalmente por bactérias, virus, parasitas, toxinas, agrotéxicos,
substancias quimicas e fisicas, ocorrendo a contamina¢do mediante a
ingestio de alimentos ou 4gua contaminados (MINISTERIO DA SAU-
DE, 2021).

Segundo a Organizagdo Mundial de Saide (OMS), a estimativa glo-
bal por ano ¢é que as DTAs causam adoecimento de uma a cada 10 pes-
soas, e podem ser fatais, principalmente em criangas menores de 5 anos,
causando 420 mil mortes. J4 no Brasil, conforme os dados do Sistema
de Informacao de Agravos de Notificagao (SISAN), sao notificados em
média, anualmente, 700 surtos de DTA, sendo um total de 13 mil doen-
tes e 10 obitos (MINISTERIO DA SAUDE, 2021).

Os manipuladores de alimentos sdo profissionais que devem receber
treinamentos sobre boas préticas de manipulacéo para que realizem suas
funcdes conforme a legislacao sanitdria, visto que podem tornar-se trans-
missores de DTAs. Diante disso, a formagao e a capacitagao dos manipu-
ladores de alimentos tém um papel de grande relevancia, pois a adogao de
habitos corretos de higiene no local de manuseio dos alimentos diminui
os riscos de contamina¢do (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Levando em consideragdo a importancia da aplicagdo das boas pra-
ticas de manipulacdo na garantia de seguranga dos alimentos no am-
biente escolar, este trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢oes
higiénico-sanitarias de escolas publicas municipais do municipio de
Martinépole-CE.
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Materiais e Métodos

Local de estudo e consentimento inicial de participacio
no projeto

O estudo foi desenvolvido durante os meses de maio e junho de 2021
em quatro escolas publicas municipais de Martindpole-CE, sendo trés
escolas situadas na sede do municipio e uma na zona rural. Inicialmen-
te, foram realizadas reunides com a gestdo escolar para apresentagao
do projeto e consentimento na realizagdo da pesquisa. Em seguida, os
manipuladores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclare-
cido autorizando a participagdo em todas as etapas do projeto com re-
gistro no Comité de Etica do Instituto Federal do Ceard com numero de
CAAE: 34302720.6.0000.5589.

Ferramentas de avaliagdo

As informagdes sobre as condigdes fisicas e higiénico-sanitarias das
cantinas escolares foram coletadas por meio de uma lista de verificagdo
baseada nas Resolugdes - RDC n° 275/2002 e 216/2004 do Ministério
da Saude/Anvisa (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004), bem como na cartilha
do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE) sobre as
recomendagdes para a execu¢do do programa nacional de alimentagdo
escolar no retorno presencial as aulas durante a pandemia da covid-19.

O checklist, com um total de 42 itens, foi dividido em seis blocos: ma-
nipuladores; higiene de equipamentos, moéveis e utensilios; edificagdo e
instalagdes; preparo dos alimentos; manejo dos residuos e documenta-
¢do e registro. Foi preenchido por meio de observagdes no préprio local
e informagoes fornecidas pelas diretoras ou responsaveis pela escola,
bem como pelos manipuladores de alimentos.

O percentual de conformidade foi calculado baseado nos critérios
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n° 275/2002), sendo
classificadas como grupo I as escolas com adequagao de 76% a 100%;
grupo II de 51% a 75% e grupo III, igual ou inferior a 50% (BRASIL,
2002).
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Também foi realizado um formulario (anexo), elaborado pelas pes-
quisadoras, com um total de dezoito perguntas, a partir das recomen-
dacoes de cursos de capacitagdes para manipuladores, com o intuito de
avaliar o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos so-
bre as boas praticas. O formulario, com questdes abertas, optativas e/
ou com justificativa, com intermediagdo da pesquisadora, em que os
participantes responderam de forma individual, em sala reservada e no
proprio local de trabalho, era composto por perguntas sobre as carac-
teristicas socioecondmicas, conhecimento sobre contaminagdo dos ali-
mentos, doengas transmitidas por alimentos, boas praticas de manipu-
lagao e capacitagdo do manipulador de alimentos, sendo construidas de
forma didatica e de facil compreenséo.

Ao concluir a pesquisa, foi elaborado um relatério com as analises dos
resultados para os dirigentes de cada escola, com sugestdes para melhoria
dos itens ndo conformes, bem como sobre a importancia da constante ca-
pacitagao dos manipuladores de alimentos das UAN’s escolares.

Resultados e Discussao

Aplicagao do checklist

Para facilitar a comparacio dos resultados entre as escolas avaliadas,
os resultados dos percentuais com as conformidades e inconformidades
referentes a cada escola estao expostos nos graficos abaixo, nos quais as
escolas estdo representadas por A, B, C e D, conforme a aplicagdo do
checklist nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN’s).

Conforme observa-se nos graficos, em todos os blocos foram encon-
tradas inconformidades, em que o de documentagio e registro atingiu
100%. Outro bloco que obteve um grande percentual de inconformi-
dade foi o de manejo de residuos, no qual trés das quatro escolas ava-
liadas atingiram 75% de inconformidade. Porém, o bloco com maior
percentual de adequagio foi o bloco de preparo do alimento, em que os
manipuladores mantém a higienizacao e aparéncia dos alimentos crus,
como também os alimentos apresentaram prazo de validade respeitado.
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Aspectos higiénico-sanitérios de unidades de alimentagao e nutrigao de escolas
publicas do municipio de Martinépole-CE em periodo de pandemia

Segundo a classificagio da Resolugio da Diretoria Colegiada
n°275/2002, considera-se no Grupo I: adequagao de 76% a 100%; grupo
II: de 51% a 75%; e grupo III: igual ou inferior a 50%. Assim, de acordo
com tal Resolugdo, as escolas avaliadas classificam-se da seguinte forma:
escolas A, B e C no Grupo II, cujo percentual de conformidades foi de
51,2%, 56,09 e 53,6%, respectivamente; enquanto a escola D classificou-
-se no Grupo III, cujo percentual de conformidades foi de 41,5%.

Ja os resultados dos percentuais de conformidade referentes a cada
bloco avaliado estao expostos nas figuras 1, 2, 3, 4, 5 e 6, de acordo com
a aplicagao do checklist em quatro cantinas escolares do municipio de
Martindpole-CE.

No bloco referente aos manipuladores, observaram-se conformida-
des para os itens referentes as orientag¢des e informagdes a respeito de
infecgoes e os procedimentos adequados para o seu controle, aos cui-
dados com a lavagem das maos e higiene pessoal dos manipuladores,
como o uso de unhas curtas e sem esmaltes e a ndo manipula¢ao em
caso de ferimentos e/ou outras infec¢des na pele (Figura 1).

Figura 1 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitarios para o bloco: manipuladores

Fornecimento de equipamentos de protegio
individual (EPI)
Recebem orientagdes e informagdes arespeito de
infecgdes e os procedimentos adequados para o seu
controle, momtorando os possivels sintomas, tas. ..

Existe controle de saide, durante a pandemia do
Coronavirus?

Os manipul adores realizam exames médicos
regularmente?

Ha cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a
corretalavagem das mos e habitos de higiene,
afixados em locais adequados.

Utilizagio de uniforme de trabalho de cor dara,
adequado 3 atividade e exclusivo para dreade
produgdo

Lavam as mios antes de pegar nos alimentos e
utensilios limpos ou ao trocar de atividade?

Higiene Pessoal

i

WAO exercem suas fungdes com feridas nas mios,
infecgdes napele, ou outras doengas.

0% 20%  40%  60%  80%  100%

mconforme(%) mndo conforme(%)

Fonte: Autores, 2021.
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Quanto as inconformidades, nenhuma escola fazia solicitacio de
exames médicos, controle de saide dos manipuladores na distribui¢do
de kits da merenda no periodo da pandemia do Coronavirus, bem como
a auséncia de EPIs durante o trabalho na cozinha. Observa-se também
que apenas duas escolas expdem cartazes com orientagdes corretas de
lavagem das maos.

Os manipuladores entendem e conhecem a necessidade de uma boa
higiene para manipulagdao da merenda escolar, porém sao poucos os re-
cursos que as escolas oferecem, tornando quase inviavel a realizacéo das
tarefas. Um estudo semelhante realizado por Aratjo (2019) apontou que
as principais ndo conformidades ressaltadas ndo dependem apenas dos
manipuladores, mas estdo relacionadas com as condig¢des estruturais do
local, embora influenciem de maneira direta e indireta na qualidade e
também na seguranca das refeigoes.

Outro ponto importante diz respeito ao cuidado na distribuiciao dos
kits da merenda escolar. Os responsaveis por essa tarefa, embora de-
monstrem preocupagio e recomendagdes sobre os riscos de uma conta-
minagdo decorrente da pandemia, nao realizaram o teste para Covid-19
para seu cumprimento, visto que, nas recomendagdes para execugdo do
programa nacional de alimentag¢ao escolar, o protocolo de saude e higie-
ne dos manipuladores de alimentos ressalta que os individuos portado-
res de coronavirus, mesmo que assintomaticos, podem causar contami-
nac¢io direta ou cruzada, sendo por meio de equipamentos, bancadas e
utensilios em momentos de espirros e tosses (MINISTERIO DA EDU-
CACAO, 2021).

No bloco de higiene de equipamentos, méveis e utensilios, como ob-
servado na figura 2, também foram percebidas algumas inconformidades
em todas as escolas avaliadas. Dentre elas, mobilia insuficiente e de ma-
terial inadequado, ndo possuiam bancadas em nimero suficiente para a
realizagdo das tarefas na cozinha, o que dificulta na montagem dos kits
da merenda escolar, onde em duas das escolas os manipuladores procura-
vam fazer essa atividade sempre com muita cautela, utilizando os poucos
espacos disponiveis. Ademais, nenhuma das escolas apresentou higieni-
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zagao favoravel das pias, pois eram somente lavadas com agua e detergen-
te, onde nao se utilizava solugdo clorada e/ou dgua fervente.

A auséncia de um local para guardar materiais e utensilios de limpe-
za apresentou inconformidade em duas escolas pesquisadas. Em uma
delas, os equipamentos para produgao dos alimentos, como fogoes, li-
quidificadores, tabuas de carne, encontravam-se em ma conservagao.

Os equipamentos para conservar os alimentos, a limpeza e a higie-
nizagdo de pratos, colheres, facas, conchas, a organizagao e a limpeza
dos armarios foram itens que apresentaram 100% de conformidades.
Conforme Andrade (2018), a correta e frequente higienizagao dos equi-
pamentos, moveis e utensilios de uma cozinha que seja de facil desinfec-
¢do e limpeza é indispensavel, visto que essas agdes podem ser responsa-
veis pela contaminagdo cruzada dos alimentos.

Figura 2 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitario para o bloco: higiene de equipamentos, méveis e utensilios

Na montagem dos kits @ manipulagio de alimentos in
natura ¢ realizadas de maneira separada e em
superficic higicnizada?

Mobilia suficiente, de material apropriado, resistentes

¢ impermedveis

As pias da cozinha sdo lavadas e higienizadas antes e
apos sua utilizagao?

Ha locais especificos para guardar utensilios de
limpeza ¢ produtos quimicos de higienizagdo?

Limpeza, higienizagao e conservagio de utensilios

Equipamentos de produgdo dos alimentos sdo
higienizados com frequéneia ¢ mantidos em bom
estado de conservagio.

Equipamentos de conservagio dos alimentos estdo em
adequado funcionamento.

0% 50% 100%

®conforme(%) ™ nio conforme(%)

Fonte: Autores, 2021.

No bloco de edificagdes e instalagdes, apenas trés dos nove itens
apresentaram 100% de conformidades, que foram limpeza e higieniza-
¢do do teto, luminarias, piso, limpeza e organizacdo do estoque e da
caixa d’agua, que acontece a cada seis meses, porém nao possui registro
de periodicidade da limpeza.
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Em avalia¢ao das condig¢des higiénico-sanitarias de uma UAN, rea-
lizada por Bernardo (2018), bem como a avaliacao das boas praticas
de fabricagdo em cantinas escolares, realizada por Lemos et al. (2021),
os registros das frequéncias de higienizagdo foram confirmados pelos
responsaveis da UAN, porém nao apresentavam documentos que com-
provassem a realizagao.

No item de higiene e conservagdo dos depdsitos de lixo, 50% das
escolas apresentaram conformidades, diferentemente do estudo realiza-
do por Carneiro (2017), em escolas municipais de Morrinhos-CE, onde
este item pesquisado apresentou 100% de conformidades nas quatorze
escolas estudadas.

Um item que apresentou 100% de inconformidade foi o de higieniza-
¢do e conservagao das portas e janelas. De acordo com RDC n° 275/ 2002,
as janelas e portas devem ter superficie lisa, com facil higieniza¢ao, com
batentes ajustados, sem falhas de revestimentos, com protegdes contra
insetos e roedores, em estado de conservagio adequado, sendo livre de
falhas, umidade, rachaduras (BRASIL, 2002).

Segundo a RDC 216/04, recomenda-se que os ralos devem ser sifona-
dos e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamen-
to (BRASIL, 2004), resultado diferente do que foi encontrado na presen-
te pesquisa, pois foi um item que apresentou 100% de inconformidade.

Figura 3 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitdrios para o bloco: edificagio e instalagoes

instalagdes sanitarias para os manipuladores de..
Ha um local préprio para a guarda de roupas e..
Limpeza da caixa d’agua
Higiene ¢ conservagio dos banheiros.
Existéncia de ralos sifonados, drenos e grelhas.
Higiene ¢ conservagio das portas ¢ janelas.
Higiene e conservagdo dos depositos de lixo.

Limpeza ¢ organizagio do estoque.

Limpeza e higienizagao do teto, luminarias,..

]
=

50% 100%

m conforme(%) = ndo conforme(%)

Fonte: Autores, 2021.
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As inconformidades dos itens de higiene e conservagdo dos banheiros
e a falta de um local para os funcionarios guardarem as roupas e objetos
pessoais também apresentaram 100% de inconformidade. A Resolugdo
RDC 216/2004 recomenda que as roupas e os objetos pessoais devem ser
guardados em local especifico e reservado (BRASIL, 2004).

Outro item que apresentou 100% de inconformidade foi a auséncia
de sanitdrios para os manipuladores. Resultado semelhante foi obser-
vado em estudo realizado por Nascimento (2019), o qual teve incon-
formidade, segundo a legislagao, na falta de sanitarios exclusivos para
os manipuladores, sendo as instalagdes sanitdrias compartilhadas com
toda a comunidade escolar e visitantes.

O Bloco referente a preparo dos alimentos foi dividido em sete itens,
cujos resultados estao exibidos na figura 4, que apontou inconformi-
dade com as normas estabelecidas pela legislagdo vigente, visto que as
seguintes agdes ndo sao realizadas: alimentos consumidos crus, quan-
do aplicavel, sdo submetidos a processo de higienizagdo com produtos
regularizados, e as frutas e os vegetais sdo lavados com agua limpa e
corrente, e higienizados adequadamente com solugéo clorada. Confor-
me relatos dos manipuladores, a ndo higienizagdo dos alimentos con-
sumidos crus corretamente estd relacionada com a falta dos produtos
adequados e necessarios para realiza-la.

Figura 4 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitario para o bloco: preparo dos alimentos

Ha cumprimento do cardapio

Qualidade da dgua para cozinhar ¢ lavar os alimentos

A aparéncia dos legumes ¢ observada se niio ha presenga

de insetos, carunchos, larvas antes de serem utilizados?
As frutas, os vegelais sdo lavados com dgua limpa e
corrente, ¢ higienizados adequadamente com solugao. . !

O prazo de validade dos produtos ¢ observado com

frequéncia?
Procura-se evitar o contato direto ou indircto entre

alimentos crus, semi-prontos e prontos para o consumo.

Alimentos consumidos crus, sio higienizados com
produtos regularizados.

il

0% 20% 40% 60% 80% 100%

® conforme (%) ™ Ndo conforme (%)

Fonte: Autores, 2021.
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O protocolo para o preparo dos alimentos, existente na cartilha do
ENDE, enfatiza a necessidade de que sejam adotadas medidas a fim de
minimizar o perigo de contaminacédo cruzada, evitando o contato direto
ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para o con-
sumo (MINISTERIO DA EDUCACAO, 2021).

Quanto ao cumprimento do cardapio, 50% das escolas ndo se en-
contram com conformidades. A falta de cumprimento do cardapio ex-
plica-se pela falta de alguns ingredientes e também pela preferéncia dos
alunos por algumas receitas especificas. Resultados semelhantes a esse
foram observados por um estudo realizado por Carneiro et al. (2017),
em que 86% das 14 escolas estudadas obtiveram inconformidades nesse
quesito, cuja falta de execugdo do cardéapio foi justificada pela adesdo
dos alunos por determinados tipos de comidas.

Os demais itens apresentaram 100% de conformidades para as esco-
las estudadas. De acordo com relatos dos manipuladores, o prazo de va-
lidade dos produtos é observado com frequéncia, sendo citados alguns
exemplos, como a aparéncia dos legumes, havendo uma sele¢do prévia,
com a observagdo se nao ha presenca de insetos, carunchos, larvas antes
de serem utilizados. Aratjo (2019) ressalta em seu estudo realizado o
fato de as UANs nao realizarem a etiquetagem dos produtos, o que traz
um risco sanitario pela dificuldade em saber a vida util do alimento,
como também o de seu armazenamento ap6s a manipulacdo, assim fa-
cilitando o uso de produtos inadequados para o consumo humano.

Foi relatado também que se procura evitar o contato direto ou indi-
reto entre alimentos crus, semiprontos e prontos para o consumo, assim
como recomenda a RDC 216/04, que durante a preparagao dos alimen-
tos devem ser adotadas medidas com a finalidade de minimizar o risco
de contaminagdes, e que os manipuladores de alimentos crus devem
realizar a lavagem e a higienizagdo das maos sempre antes de manusear
alimentos preparados (BRASIL, 2004).

No Bloco referente ao manejo dos residuos, observados na figura 5,
dos quatro itens avaliados, apenas um teve 100% de conformidade por
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todas as escolas, que foi a retirada com frequéncia dos residuos produ-
zidos na cozinha da escola. A auséncia de lixeiras sem acionamento ma-
nual e a falta de existéncia de uma area para a estocagem dos residuos
foram observadas em todas as unidades. Quanto aos recipientes para co-
leta de residuos, embora exista, este nao possui identificacao e também
nao ¢ realizada a higienizacdo com frequéncia, corroborando com uma
pesquisa realizada por Batista (2017) em unidades escolares de alimen-
tagdo do municipio de Maracanau- CE, onde o manejo de residuos era
inadequado, tendo em vista que as escolas ndo possuiam uma area ade-
quada, isolada e exclusiva para que a coleta acontecesse de forma correta
e as lixeiras mantinham-se abertas.

Figura 5 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitario para o bloco: manejo dos residuos

Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos.

Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de...

Lixeiras e recipientes tampados com
acionamento nao manual.

Recipientes para coleta de residuos no
interior da escola com facil...

{l

0% 50% 100%
m conforme (%)  ®ndo conforme (%)

Fonte: Autores, 2021.

Sabe-se que o manejo dos residuos deve acontecer com frequéncia
e de maneira cautelosa. Dessa forma, a retirada do lixo requer cuida-
dos para ser realizada. Sobre a Cartilha FNDE, com a pandemia da Co-
vid-19, ficou ainda mais rigorosa a realizagdo dessa tarefa: a lixeira deve
ter tampa e acionamento por pedal para evitar o toque com as maos,
como também devem ser higienizadas diariamente, e os funcionarios
responsaveis pela coleta devem usar EPI adequados para realizar essa
fungdo (MINISTERIO DA EDUCACAO, 2021).

Em relagdo a documentagio e registro, todas as escolas pesquisadas es-
tdo com inconformidades, como é demostrado na figura 6, uma vez que
ndo possuem Manual de Boas Praticas de Manipulagdo, Procedimentos
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Operacionais Padronizados (POP) para higienizacao de instalagoes, equi-
pamentos e moveis, controle integrado de vetores e pragas urbanas, higieni-
zagao do reservatorio, higiene e saude dos manipuladores.

A falta dos documentos dificulta a realizagdo dos procedimentos de
maneira correta, assim aumentando as possibilidades de uma possivel
contaminagdo alimentar. Resultados semelhantes foram observados por
Aratjo (2019), em que as inconformidades mais comuns entre as escolas
estudadas pelo autor foram a falta de documentagao e registros, tendo um
total de 80% das escolas, bem como a auséncia dos POPs (Procedimento
Operacional Padronizado), que, se existiam, ndo estavam acessiveis aos
manipuladores, dificultando sua utilizagao.

Figura 6 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitdrio para o bloco: documentagéo e registro

Possui os Procedimentos Operacionais
Padronizados implantados: Higienizagao |
de instalagdes, equipamentos e moveis;. ..

A escola possui Manual de Boas Praticas ‘
implantado. L
Possui um responsével pelas atividades de

5 = . ; [
manipula¢do de alimentos, devidamente |
capacitado.

) 0% 50% 100%
® conforme (%) ®conforme (%)

Fonte: Autores, 2021.

Com a aplicagdo do checklist e didlogos com os manipuladores, ob-
servou-se que alguns manipuladores desconhecem os documentos ne-
cessarios. Do mesmo modo também foi observado na pesquisa de An-
drade (2018), onde todas as escolas avaliadas ndo possuiam manuais
ou documentos nas unidades. Além do mais, os manipuladores nao ti-
nham conhecimento do que se tratavam os manuais, ndo sabiam e nem

imaginavam como coloca-los em pritica.

A figura 7 indica o percentual de conformidades das UANSs das esco-
las, em que foi possivel classifica-las conforme os critérios de avaliacdo
preconizados pela RDC 275/02. Assim, as escolas 1, 2 e 3 classificaram-
-se no Grupo II (regular), enquanto a escola 4 classificou-se no Grupo
III (ruim).
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Figura 7 - Porcentagem de conformidade das UAN’s das escolas do municipio de
Martindépole-CE-2021

Escola 4 *41,50%

Escola 3 *53,60%

Escola 2 *56,09%

Escola 1 *51,20%
Conformidades (%)

* Grupo I (boa): adequagao de 76% a 100%; grupo II (regular): de 51% a 75% e grupo
III (ruim): igual ou inferior a 50%.
Fonte: Autores, 2021.

Em estudo realizado por Santos (2009) em dez escolas de uma cidade
do Sertdo Baiano, o resultado obtido mostrou que das dez escolas anali-
sadas, apenas 10% da amostra (uma escola) foi classificada no GRUPO
I (76 a 100% de atendimento dos itens), com um percentual de 77,41%.
As outras escolas avaliadas, sendo 90% da amostra (nove escolas), foram
classificadas no GRUPO II (51 a 75% de atendimento dos itens), cujos
percentuais variaram entre 51,61% a 70,96% de conformidades.

Ja no estudo feito por Pereira (2018), em uma unidade de alimen-
tagdo escolar do distrito de Grossos, municipio de Verdejante-PE, apds
analise dos dados, os resultados alcancados na avalia¢ao foram 55,21%
de adequagdes, classificando a escola no Grupo II de atendimento dos
itens acordo com a RDC n° 275/02.

Formulario aplicado

O formulério foi aplicado nas quatro escolas pesquisadas. Devido
ao quadro reduzido dos funcionarios por decorréncia da pandemia da
Covid-19 e pelo motivo da rotatividade do quadro de funcionarios em
periodo eleitoral do municipio, teve um total de quatro participantes,
somente uma manipuladora de cada escola respondeu a0 mesmo, to-
talizando quatro funciondrias, todas do sexo feminino, com idades a
partir de 40 anos.
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Apenas uma delas tinha ensino médio completo; as outras, ensino
fundamental incompleto. Duas delas eram naturais da cidade de Mar-
tinopole-CE, e as outras manipuladoras eram naturais de cidades vizi-
nhas. Todas as quatro estavam em seu primeiro emprego como mani-
puladoras de alimentos.

Sobre o conhecimento das manipuladoras referente a contamina-
¢do dos alimentos, DTAs e sobre as boas praticas de manipula¢io, por
meio de perguntas optativas e com justificativas, os dados estdo apre-
sentados na Figura 8.

Ao serem abordadas, observou-se que as manipuladoras tinham co-
nhecimentos sobre a contaminagdo dos alimentos, e que esta poderia
acontecer mediante o contato direto com alimentos contaminados, por
presenca de insetos, ma higienizacao dos utensilios, bem como por ali-
mentos mal estocados.

Em relagdo a ma higienizagdo das maos, todas acreditam que o risco
de contaminagdes dentro da cozinha aumenta e que sempre estdo atentas
a esse detalhe, utilizando agua e sabao para higienizar suas maos. Isso cor-
robora com a RDC 216/2004, a qual orienta que os manipuladores devem
adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagio dos ali-
mentos preparados por meio da antissepsia das maos e pelo uso de utensi-
lios ou luvas descartéveis (BRASIL, 2004).

Figura 8 - Conhecimento das manipuladoras referente a contaminagéo dos alimentos,
DTASs e sobre as boas préticas de manipulagao

Vocé acha importante ter uma boa higiene
pessoal para trabalhar com alimentos? o sim O
ndo. Por qué?

Vocé acha que os alimentos podem causar
doengas? 0 sim 0 ndo

Com relagdo as mdos, elas podem contaminar o
alimento? o sim o niio. Em caso positivo, de que
forma?

Vocé ja ouviu falar em contaminagio dos
alimentos? 0 sim 0 ndo. Em caso positivo, como
acontece?

0 15 2 25 3 35 4 45

e
tn

®Nio ®Sim

Fonte: Autores, 2021.
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Sobre as doengas que os alimentos podem causar, todas ja conheciam
sobre o assunto e responderam de acordo com seus conhecimentos, re-
latando que os maiores riscos sao infecgoes por presenca de bactérias
nos alimentos e intoxicagdes alimentares. Esses riscos sio perigos biold-
gicos, que, para Lima e Ramos (2016), ocorre a partir da contaminagio
do alimento por microrganismos que nao sdo vistos a olho nu, mas que
sdo as fundamentais causas de contaminacio dos alimentos: bactérias,
parasitas, fungos e virus.

Todas as participantes questionadas consideram importante ter e
manter uma boa higiene pessoal em seu local de trabalho, e ainda cita-
ram a importancia de lavar bem as maos, manter uniformes limpos, ndo
usar perfumes com cheiro forte, manter a aparéncia pessoal de acordo
com o que exigido pela legislacdo, ja que a RDC 216/04 recomenda que
os manipuladores devam ter asseio pessoal, apresentando-se com uni-
formes compativeis a atividade, conservados e limpos (BRASIL, 2004).

Sobre o procedimento de higiene pessoal que os manipuladores de-
vem apresentar, todas foram assertivas considerando o que a legislagdo
recomenda, como: manter os cabelos presos com toucas protetoras, sem
uso de adornos, sempre com uniforme e manter sempre a higiene pes-
soal. Conforme preconiza a RDC 216/04, os manipuladores devem usar
cabelos presos e protegidos por toucas ou outro acessorio apropriado,
ndo sendo permitido uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem
esmalte ou base e, durante a manipulacgdo, devem ser retirados todos os
objetos de adorno pessoal e a maquiagem (BRASIL, 2004).

Ao serem questionadas sobre os setores das cozinhas que poderiam
acontecer contaminagdes dos alimentos, bem como os produtos que
utilizam para higienizagao das maos, das doengas causadas por alimen-
tos, sobre a importancia da higiene pessoal, e ainda sobre o que conhe-
ciam sobre as Boas Praticas de Manipulagao (BPM), todas as participan-
tes demonstraram pouco conhecimento, foram bem sucintas em suas
respostas, mas ja tinham ouvido falar sobre o assunto. Destacaram que
em toda a cozinha had risco elevado de contaminagao, que utilizavam
bastante agua e sabao para higienizagdo das maos, que os utensilios mal
higienizados ofereciam um grande risco de contaminagdes que pode-
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riam causar doengas, e todas foram bem firmes e que consideravam a
higiene pessoal algo indispensavel para um manipulador de alimentos.
Quanto as BPM, ja tinham ouvido sobre o assunto, porém de forma
bem superficial.

Para concluir o questionario, foram feitas duas perguntas sobre a ca-
pacitacdo que recebiam. As participantes responderam que participa-
ram de palestras e pequenos treinamentos de capacitagdo para manipu-
ladores de alimentos ha muito tempo. Dessa forma, pode-se notar que
essa falta de conhecimento justifica-se pelo fato de as manipuladoras de
alimentos ndo participarem constantemente de treinamentos / capaci-
tagdes na area.

O estudo realizado por Boaventura et al. (2017) em uma UAN de
uma comunidade situada em Sdo Paulo-SP confirma a importancia de
se conhecer os possiveis pontos que podem fornecer contaminagdes aos
produtos alimenticios. Por conta disso, o aperfeicoamento e treinamen-
to dos manipuladores contribuem de forma significativa para a dimi-
nui¢do das Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAs).

Para Lima e Ramos (2016), a efetivacao das boas praticas de mani-
pulagdo de alimentos nas escolas é considerada uma das maneiras de
maior eficacia para a prevencdo das Doengas Transmitidas por Alimen-
tos. Dessa forma, orientar os manipuladores de alimentos para a forma
correta no preparo da merenda garante alimentos seguros, além de pro-
teger a satide dos alunos.

Consideragoes finais

Diante do exposto, as escolas apresentaram condi¢des higiénico-sani-
tarias parcialmente adequadas, influenciando negativamente a seguranca
sanitaria dos alimentos, aumentando o risco de contaminacio e conse-
quentemente de doengas transmitidas por alimentos. Classificando as es-
colas de acordo com os dados individuais e segundo a classificagao da Re-
solugdo da Diretoria Colegiada n°275/2002, as escolas A, B e C inserem-se
no Grupo II, enquanto a escola D classificou-se no Grupo III.
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Baseado no estudo realizado, as inconformidades ocorreram em todos
os blocos avaliados, sendo o bloco de documentagao e registro o que se apre-
sentou com 100% de inconformidade nas quatro escolas avaliadas.

Portanto, recomenda-se que seja oferecida aos manipuladores a im-
plantacdo de programas continuos de capacitagao sobre higiene e a ado-
¢d0 de boas praticas de manipulagido na produgdo da merenda escolar,
garantindo a produgao de refei¢oes seguras para preservar a saide dos
estudantes, bem como resguardar as escolas e o proprio manipulador
de alimentos.

Sugere-se, para trabalhos futuros, um acompanhamento com os ma-
nipuladores das cantinas escolares da cidade de Martindpole-CE, in-
cluindo um treinamento/capacitagio sobre Boas Praticas de Fabricacéo,
que, devido ao isolamento social pela pandemia do Coronavirus, nio foi
possivel sua realizagdo durante este estudo.
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ANEXO — Formulario aplicado aos manipuladores
de alimentos

Caracteristicas socioeconOmicas

1) Sexo: ( ) Feminino ( ) Masculino

2) Idade: ( ) até 20 anos () 20-29 anos () 30-39 anos () 40-49 anos
() acima de 50 anos

3) Escolaridade: ( ) ensino fundamental incompleto ( ) ensino fun-
damental completo () ensino médio incompleto () ensino médio
completo ( ) ensino superior incompleto ( ) ensino superior completo

4) Naturalidade? ( ) Martindpole ( ) outro municipio:

5) Escola onde esta trabalhando:

Fungao:

6) E seu primeiro emprego com manipulacio de alimentos?
() sim () ndo. Caso nio, que func¢ao desempenhava anteriormente?

Conhecimento sobre contamina¢iao dos alimentos,
doengas transmitidas por alimentos e boas praticas de
manipulagao.

1)Vocé ja ouviu falar em contaminac¢io dos alimentos? ( ) sim ( ) ndo.
Em caso positivo, como acontece?

2) Em quais setores da cozinha pode ocorrer contaminac¢io dos

alimentos?
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3) Com rela¢io as mios, elas podem contaminar o alimento? () sim (
) ndo. Em caso positivo, de que forma?

4) o que vocé utiliza na lavagem das maos?

5) Qual o procedimento correto que o manipulador de alimentos
deve apresentar?

() manter a higiene pessoal, com unhas limpas e com base, para evitar
a contaminacao;

() Manter sempre o cabelo bem penteado, solto e com unhas limpas,
para manter a boa aparéncia;

() Manter os cabelos presos com touca protetora, usando brincos para
manter a boa aparéncia;

() Manter os cabelos presos com touca protetora, sem uso de brincos,
anéis, pulseiras etc., usando uniforme, com unhas limpas, aparadas e
sem nenhum tipo de esmalte ou base.

6) Vocé acha que os alimentos podem causar doengas? ( ) sim ( ) ndo

7) Quais sdo as doengas causadas por alimentos?

8) Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal para trabalhar
com alimentos? () sim ( ) ndo. Por qué?

9) O que vocé considera importante na higiene pessoal?

10) O que sdo as Boas Praticas de Manipula¢ao?

Capacitacao do manipulador de alimentos

1) Vocé ja participou de algum treinamento no trabalho?
( )sim ( )ndo

2) Quando foi o Gltimo treinamento de que vocé participou?
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CAPITULO 3

CONSTRUGAO DE UM PLANO DE
CONTINGENCIA PARA RESTAURANTE
HOSPITALAR EM PERIODO
PANDEMICO (SARS-COV-2)

Katia Souza da Silva'
Herlene Greyce da Silveira Queiroz’
Francisca Joyce Elmiro Timbd’

Paolo Germanno Lima de Aratijo*

Doi: 10.35260/54210751p.63-76.2023

Introdugao

O Surto Pandémico do SARS-CoV-2, popularmente conhecido como
0 novo coronavirus ou Covid-19, teve os seus primeiros casos confirma-
dos em meados do ano de 2019 na cidade chinesa de Wuhan. Em 2020, a
Organizagdo Mundial de Saiide - OMS instituiu o mais elevado nivel de
alerta em saude em ambito internacional, propagado como pandemia. A
Covid-19, por sua vez, trata-se de uma sindrome respiratdria aguda, cau-
sada por um virus da Classe Coronavirus, altamente transmissivel e com
elevadas taxas de mortalidade (LINDNER et al., 2020).
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De acordo com Campos et al.(2020), a maioria dos pacientes conta-
minados podem ser tratados em casa, em isolamento domiciliar e com
cuidados basicos. Entretanto, cerca de 5% dos casos evoluem de forma
mais grave, necessitando de internagdo hospitalar e do suporte de tera-
pia intensiva.

Croda et al. (2020) mostram em seu estudo que, para proteger os pro-
fissionais de saide e os pacientes, os hospitais designados ao combate
da Covid-19 tiveram de repensar a logistica de fluxo de medicamentos,
equipamentos e outros materiais médicos nos diferentes setores como
emergeéncia, internagao, salas cirurgicas, exames, atendimento ambula-
torial e outros, garantindo assim o ambiente mais seguro possivel para
todos. Essa logica ndo foi diferente quando pensado em organizar os
fluxos para manter a seguranga alimentar dos pacientes e colaboradores
das unidades hospitalares.

No panorama de incertezas, desafios e dificuldade, tanto para a aqui-
sicdo de insumos como dos protocolos de tratamento da Covid-19, tor-
na-se necessaria a analise, revisdo e criagao de protocolos que garantam
maior cuidado dos processos assistenciais desses pacientes, sobretudo
no contexto hospitalar, pois a terapia nutricional é parte importante
desse cuidado (GARLA, 2021).

Ressalta-se ainda que, além do processo de adoecimento, o uso das
dietas inadequadas ¢ um fator de risco nutricional iminente, que pode
colaborar com o agravamento do caso, assim como comprometer ainda
mais a perda de massa muscular e de for¢a com consequente diminui-
¢do da funcionalidade dos pacientes (MARTINDALE; PATEL; TAY-
LOR, 2021).

Para Caccialanza et al. (2020), a abordagem por meio da terapia nu-
tricional tem importante papel, uma vez que a avaliacdo de pacientes
em risco nutricional, aliada a uma terapia especializada, considerando a
interagdo droga-nutriente, favorece o melhor progndstico e recuperagao
de pacientes com Covid-19.

Desta forma, os aspectos nutricionais constituem-se uma situacao
importante que afeta a satide do ser humano, por isso torna-se essencial
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a compreensao dos processos que envolvem os cuidados do tratamento
da Covid-19. Um exemplo de protocolo que pode ser seguido em oca-
sides como esta é o plano de contingéncia. Os planos de contingéncia
sdo instrumentos de referéncia para as medidas, em especial preventi-
vas, a serem adotadas, de acordo com éreas de intervencdo, o nivel de
risco e as especificidades das organizagdes onde serdo ativados. A sua
aplicagao é dinamica e pode ser atualizada conforme o surgimento de
novas informacdes e orientagdes (ECDC, 2020).

Diante da demanda evidenciada, este trabalho tem como objetivo
estabelecer um plano de cuidados para combater a disseminagao do vi-
rus SARS-CoV-2, por meio do controle de acesso as copas e refeitério,
bem como a produgio e a distribuiciao das refei¢goes de colaboradores,
organizando as rotinas de funcionamento do servigo de Nutri¢ao e Die-
tética do Hospital.

Materiais e Métodos

A elaboragdo do plano de contingéncia foi realizada pela Nutricionista,
Coordenadora do Servigo de Nutri¢ao, em etapas descritas a seguir.

Inicialmente foi feita uma busca de literatura, com a finalidade de
dar embasamento tedrico, nas plataformas digitais, sendo elas: sites
oficiais do Ministério da Satude e Organizagdo Mundial da Saude, AN-
VISA, Didrio Oficial do Estado, além das bases de dados como Lilacs,
Biblioteca Virtual em Saude e Scielo, utilizando como descritores: Co-
vid-19, Assisténcia Alimentar e Planos de Contingéncias.

Apo6s compilar as informagoes, a sistematizacio dos dados foi reali-
zada abordando quatro categorias, sendo elas: a utilizagdo dos refeito-
rios; a manipulagao nas copas (Ambulatorio e UTIs); escala de horario
para utilizacao dos refeitorios por setor; e orientagdes de higiene para o
uso de alimentos distribuidos.

O documento foi elaborado seguindo uma ordem crescente de com-
plexidade, partindo de informagoes introdutdrias até apresentar aspec-
tos mais complexos direcionados ao nosso proposito, sendo revisado
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por uma equipe de trabalho composta por doze coordenadores dos
setores da Unidade Hospitalar, criada especificamente para analisar o
conteudo abordado no Plano de Contingéncia.

Apés aprovacdo, o material a ser apresentado foi enviado para a equi-
pe de informatica, em que se organizou a sua estrutura e a formatagao
do material para diagramacéo do contetdo.

Depois de finalizado, o Plano de Contingéncia foi disponibilizado
aos colaboradores por intermédio de arquivos de midia on-line com o
auxilio de ferramentas como e-mail e 0 Google Docs. Houve uma apre-
senta¢do formal deste documento, por meio de videoconferéncia, que
proporcionou um treinamento abordando as medidas preventivas de
disseminacdo do Covid- 19 aos colaboradores que se alimentavam no
Refeitorio, assim como aos que se alimentavam nas Copas dos setores
fechados (UTIs, Ambulatdrio, Hemodinamica e Centro Cirtrgico).

Resultados e Discussao

O enfrentamento das questdes impostas pela pandemia de Covid-19
repercutiu numa série de limitacdes desafiadoras nos mais diversos 4m-
bitos da sociedade. Por essa razao, foi fundamental que os individuos
buscassem reorganizar as rotinas de trabalho, lazer, bem como das rela-
¢oes de consumo que foram impostas de forma abrupta como o distan-
ciamento social e as agoes dos planos de contingéncia.

O plano de contingéncia foi construido de forma coletiva com a ar-
ticulagdo dos setores do hospital, sendo eles: Hemodinidmica, Nutri¢ao,
Gestdo de Leitos, Engenharia Clinica, UTI 1, UTI 2, Unidade de Corona-
riopatia, Centro Cirdrgico, Higienizagdo, Faturamento, Enfermarias do
SUS e do Convénio. De acordo com a evolugdo em que o plano era cons-
truido, foram necessarios encontros presenciais e virtuais, os quais foram
fundamentais para levantar as principais medidas a serem adotadas.

Este documento trata-se de um instrumento que visa melhorar o
processo de trabalho e de atendimento nas Unidades de Alimentagdo
e Nutri¢do, sendo tteis e aplicéveis em outras areas de atuac¢des, como
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clinicas, escolas, centros de detengdo, dentre outras unidades que distri-
buam refeicoes.

Inicialmente, os principais desafios encontrados foram os de co-
municagdo interna. Com o intuito de evitar aglomeragdes desnecessa-
rias, esbarramos na falta de praticidade em manusear as ferramentas
de videoconferéncia, mas isso logo foi superado, e posteriormente esses
meios de comunicagdo passaram a fazer parte da rotina de trabalho em
todos os setores de forma rapida e eficaz.

Refeitorio
Neste topico sobre os cuidados no refeitdrio, foram alinhadas as equi-
pes de construgdo do plano de contingéncia as seguintes informagdes:

a) O uso do refeitdrio fica restrito aos colaboradores;

b) Permanecerio no refeitorio duas mesas com duas cadeiras cada para
arealizagdo das refeicdes e diminui¢ao do niimero de pessoas no espago;

¢) Durante a utilizagdo do refeitério, a porta permanecera continua-
mente aberta e nio serd permitido o uso do ar-condicionado;

d) Os acompanhantes terdo suas refeicdes servidas nos setores de
internacao;

e) S6 serdo servidas para os colaboradores as refei¢oes previstas na legis-
lagdo (café da manha, almoco e lanche noturno), ndo sendo mais servi-
dos os biscoitos nos horarios de 09h e 15h no refeitério nem nos setores;

f) O horario do café da manha sera estendido das 07h as 08h20. O almo-
¢o serd servido das 11h45 as 14h;

g) O lanche noturno sera servido das 20h h as 21h40;

h) O tempo de permanéncia deve ser o tempo minimo necessario para
a realizacao das refeicoes;

i) Os utensilios fornecidos para as refeicdes serdo descartaveis, sendo
desprezados de imediato apds o uso;

j) A higiene das bancadas, mesas, cadeiras e maganetas sera intensificada;

k) A higiene das maos com agua e sabdo deve ser intensificada antes das
refei¢Oes.

67



As medidas adotadas nesse topico tém como base as orientagdes do
Ministério da Satde e da OMS, as quais descrevem que: o distanciamen-
to social envolve medidas que tém como objetivo reduzir as interagdes
em uma comunidade, que pode incluir pessoas infectadas, ainda nao
identificadas e, portanto, ndo isoladas. Como as doengas transmitidas
por goticulas respiratérias exigem certa proximidade fisica para ocorrer
o contagio, o distanciamento social permite reduzir a transmissao. Este
¢ ainda particularmente ttil em contextos com transmissdo comunita-
ria, nos quais as medidas de restri¢oes impostas, exclusivamente, aos ca-
sos conhecidos ou aos mais vulneraveis sao consideradas insuficientes
para impedir novas transmissdes (AQUINO; LIMA, 2020).

Copa do Ambulatério

A utiliza¢do da copa dos ambulatorios foi outra preocupagdo da uni-
dade hospitalar e, desta forma, surgiram os seguintes passos a serem
adotados:

a) As refeicdes dos funcionarios do ambulatério foram encaminhadas
para a copa do ambulatdrio;

b) Sé poderd realizar as refeicdes simultaneas o maximo de duas pessoas
por vez devido a dimensao da copa;

¢) O tempo de permanéncia deve ser o tempo minimo necessario para a
realizacdo das refeicoes e utilizacdo de todos;

d) A responsabilidade da organizacdo, monitoramento do tempo de
permanéncia e higiene das copas sera do coordenador do setor, inclusi-
ve fazer a escala de uso dela.

Além dos protocolos nas dreas assistenciais e dos cuidados nas areas
de circulagao, os profissionais devem ficar atentos aos cuidados nos in-
tervalos de suas atividades, mantendo as medidas de prevengdo duran-
te o uso da copa e das salas de repouso. Nestes locais de alimentagdo
coletiva, é preciso evitar aglomeragdo, sobretudo ao realizar escalas de
turnos para uso destes ambientes. Além disso, é necessario manter as
medidas de distanciamento social, evitar compartilhamento de objetos
e ficar sempre de olho na higienizagao do local (EBSERH, 2021).
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Copa das Unidades de Terapia Intensiva e Centro Cirtirgico

Seguindo ainda com a linha de cuidado das copas, foram sugeridas
as seguintes condutas:

a) S6 poderao permanecer na copa das UTIs e do Centro Cirurgico ape-
nas quatro pessoas por vez;

b) O tempo de permanéncia deve ser o tempo minimo necessario para
a realizacio das refeicdes;

c) A responsabilidade da organizagdo, monitoramento do tempo de
permanéncia, organizagao e higiene das copas serd do coordenador do
setor, inclusive fazer a escala de uso desta.

Por meio destas orientagdes, foi possivel promover educagdo em
saude no setor, sendo este ato essencial para manejo clinico e protecido
individual de todos. Para a melhor organizagao, é importante manter-se
alerta em relagdo as medidas de prevencdo ao coronavirus em todos os
ambientes do hospital.

Escala de hordrio de uso do refeitorio por setor

O horario de utilizagao dos refeitérios também foi necessario pas-
sar por ajustes a fim de evitar maiores aglomeragdes. Como o hospital
¢ composto por 15 (quinze) setores, foi elaborada uma escala que nao
prejudicasse o andamento da unidade hospitalar, sendo necessario rea-
lizar “rodizios”, conforme se observa na Tabela 1.
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Tabela 1 - Horarios de usos dos refeitdrios da unidade hospitalar por setor

Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

07h as 07h15 Portaria, Recepgdo e Pronto Atendimento
07h16 as 07h31 Enfermaria SUS
07h32 as 07h52 Enfermaria Convénio
07h53 as 08h20 Agente de limpeza

09h as 09h20 Portaria, Recep¢do e Pronto Atendimento
09h21 as 09h31 Enfermaria SUS
09h32 as 09h42 Enfermaria Convénio

09h54 as 10h30

Agente de limpeza

11h45 as 12h20

Portaria, Recepgdo e Pronto Atendimento

12h21 as 12h51

Enfermaria SUS

12h52 as 13h28

Enfermaria Convénio

13h29 as 14h

Agente de limpeza

15h as 15h20

Portaria, Recep¢do e Pronto Atendimento

15h21 as 15h31

Enfermaria SUS

15h32 as 15h42

Enfermaria Convénio

15h54 as 16h30

Agente de limpeza

20h as 20h25 Portaria, Recep¢do e Pronto Atendimento
20h26 as 20h46 Enfermaria SUS
20h47 as 21h07 Enfermaria Convénio
21h08 as 21h40 Agente de limpeza

Fonte: Autores, 2021.
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Orientagoes de Higiene para o uso do pote dos biscoitos
ofertados aos colaboradores

Estas orientagdes de higiene e de consumo sdo para os colaboradores
que irdo se alimentar dos biscoitos nos lanches nos horarios de 0%h e
15h. Ressalto ainda que os coordenadores de cada setor sao correspon-
saveis quanto ao uso desses potes de biscoitos, cabendo a estes monito-
rar estas orientagoes.

Orientagoes:

1. Orientagdes gerais para evitar a contaminagdo por Covid -19;

2. Higienizar corretamente as maos e enxugd-las antes de tocar e
abrir o vidro dos biscoitos;

3. Colocar a porgéo de biscoitos a ser consumida no guardanapo, nao
sendo permitido imergir a mao no pote nem, em hipétese alguma,
devolvé-los ao recipiente.

Destacamos que, desde o primeiro momento, a Unidade Hospitalar
procurou adaptar os mais variados ambientes a fim de prevenir a trans-
missdo de casos. Para o primeiro momento, foi adquirida uma varieda-
de de dispensadores para uso de solugdo anticéptica (alcool a 70%) para
a higienizacdo das maos, ndo somente dos funcionarios, mas também
nos locais de atendimento ao publico. A ocorréncia de casos suspeitos,
quando identificados, eram restritos ao isolamento que permanecia em
contato apenas dos colaboradores da instituigao.

A criagdo de folhetos educativos fixados em locais de grande circulagao
de pessoas também foi de grande importancia para proporcionar a disse-
minagio de informagdes e conhecimentos sobre os casos de Covid-19.

No sentido de melhorar ainda mais as condi¢des sanitarias das ins-
talagoes, foram redobrados os cuidados com a limpeza de corredores,
quartos e consultores e recep¢des, além da desinfecciao de pontos fre-
quentes de contato comum, dentre eles: teclados de computadores, in-
terruptores, corrimdes, maganetas, telefones. Destacamos que toda e
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qualquer alteracdo dos protocolos foi alvo de comunicagao interna ime-
diata, utilizando-se principalmente das midias de comunicag¢io remota,
evitando assim a aglomeragdo de profissionais.

Todos os colaboradores passaram a adotar o uso de equipamentos
de protecdo individual - EPI antes de realizar qualquer forma de assis-
téncia. Entre os principais itens destacamos o uso de mascara tipo N95,
luvas e jalecos descartaveis, além de pro-pés, toucas e a continuagdo dos
cumprimentos de higienizagdo frequente das maos.

Para a melhor preparagao das instituigdes, organizagoes, servicos e so-
ciedade, os planos de contingéncia sdo essenciais para uma resposta efetiva
e oportuna na contingéncia da doenga, que no caso é a Covid-19. As estra-
tégias que seguem sua criagdo tém como base o alinhamento com a Orga-
niza¢do Mundial de Satide e com o Ministério da Saide (UNIRIO, 2020).

Os aspectos citados anteriormente foram desenvolvidos com base na
literatura cientifica e desta forma corroboram com uma série de estu-
dos, entre eles 0 de Aquino e Lima (2020), que estabelecem uma série de
intervencdes visando reduzir os indices de contamina¢ao da Covid-19.
Tais medidas incluem o isolamento de casos; o incentivo a higienizagdo
das maos, a adogdo de etiqueta respiratoria e ao uso de mascaras faciais
caseiras; e medidas progressivas de distanciamento social, com o fecha-
mento de escolas e universidades, a proibi¢do de eventos de massa e de
aglomeracdes, a restri¢ao de viagens e transportes publicos.

E importante destacar ainda que os processos e os riscos de um
determinado setor de trabalho podem atualizar ao longo do tempo.
Desta forma, é necessario que os Planos de Contingéncia sejam revi-
sados periodicamente (pelo menos uma vez ao ano), a0 mesmo tempo
em que devem ser empregados como instrumentos de treinamento dos
colaboradores (através de simulagdes semestrais), de tal forma que estes
possam reagir de forma célere quando se concretizarem as situagdes de
ameaca (QUINTO-NETO, 2017).

Na realidade, um plano de contingéncia é um documento que visa a
integralidade das a¢des na preven¢do e monitoramento de determinada
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doenga, bem como na assisténcia a saude da populagdo. Sendo que as
acOes em andamento e as que serdo implementadas devem promover a
assisténcia adequada as pessoas (MARINHO et al., 2020).

O trabalho de Luchesi (2020) corrobora com o estudo anterior ao
apresentar que ¢ fundamental a execugdo do plano de contingéncia e
que ele seja apresentado de maneira simples e clara no que diz respeito
as acdes e as responsabilidades para o enfrentamento do evento. Assim,
¢ fungao do plano de contingéncia que ele possa orientar, organizar e
dar as respostas necessdrias para intervir, controlar e combater as con-
sequéncias e impacto de determinado evento.

Dentre as principais recomendagoes, a OMS sempre destacou que os
paises adotassem medidas rigorosas no combate ao virus SARS-CoV-2:
isolar, testar, tratar e rastrear como as melhores maneiras de impedir a
propagacao desse virus, e intervengdes de saude publica para “achatar
a curva’ no sentido de retardar a transmissao e mitigar as necessidades
de capacidade de pico (FREITAS; NAPIMOGA; DONALISIO, 2020).

No caso da pandemia do Covid-19, é possivel inferir que essa expe-
riéncia, bem como as mudancas implementadas com o plano de contin-
géncia, consigam apresentar bons efeitos em curto, médio e longo pra-
zo para estabelecimentos que distribuam refei¢oes, tanto em ambiente
Hospitalar como em Unidades Comerciais e Industriais.

Consideragoes Finais

O plano de contingéncia apresentado revela-se adequado a realidade
e, por essa razdo, pode ser adaptado ou atualizado de acordo com a evo-
lugdo dos casos e da situa¢ao epidemioldgica que se apresenta. Este é per-
meado por uma linguagem simples, evitando-se a ocorréncia de jargdes
ou de palavras especificas, sendo assim de facil compreensao por todos os
colaboradores acompanhantes da unidade hospitalar.

Ressaltamos que a produgéo deste trabalho levou em conta analise e
incorporagao de evidéncias cientificas que facilitaram a tomada de de-
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cisoes. Entretanto, é necessario que as agdes do plano de contingéncia
sejam observadas de acordo com alguns fatores, tais como: os estagios
de evolugdo da pandemia, assim como os surtos locais e, ainda, as atua-
lizagoes dos 6rgaos oficiais de saude, sendo necessario que o protocolo
passe por atualizagoes.

A realizagdo desse estudo possibilitou fazermos uma analise mais es-
pecifica sobre os cuidados e protocolos a serem seguidos no ambiente
hospitalar para evitar a disseminacao de Covid-19. Espera-se ainda que
este trabalho possa contribuir com outros servigos no sentido de orien-
tar as melhores condutas a serem realizadas. Desta forma, o trabalho
cumpre como objetivo proposto.
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Introducao

Comer fora de casa tem sido uma opgao para um niimero expressi-
vo de pessoas em razdo das mudangas socioecondmicas ocorridas nos
ultimos anos, devido a industrializagdo, a urbanizacio, a mudancas no
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mercado de trabalho com a ocupagao das mulheres fora do domicilio,
ao longo percurso entre o local de trabalho e a residéncia, dentre outros,
que contribuiram para esse fato (MELLO; BACK; COLARES, 2011; ES-
PERANCA, 2011; DE QUEIROZ, 2017).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica —
IBGE (2018), o hébito de comer fora cresceu em quase todo o Brasil, sendo
mais relevante nas zonas rurais, onde o percentual dos gastos com alimenta-
¢ao fora do domicilio saltou de 13,1% em 2003 para 24% em 2018. As familias
com menor proporgao de gasto com alimentacdo fora de casa foram as
da Regiao Norte (21,4%), e os habitantes do Centro-Oeste registraram
o maior percentual (38,0%). Entre as intensas mudangas ocorridas nos
hébitos alimentares da populagio, tem se destacado a produgao de ali-
mentos seguros, respeitando as condiqées higiénico-sanitérias, praticas
de manipulagdo e preparo que atendam as normas estabelecidas na Re-
solucdo da Diretoria Colegiada (RDC 216/2004) (FILGUEIRAS, 2015).

Neste sentido, a atuagdo da gestdao de pessoas no setor de servicos em
estabelecimentos de alimentagdo deve ser considerada como uma ativida-
de de extrema importancia, pois a empresa que oferece alimentos deman-
da praticas de geréncia de pessoal devido ao crescimento do mercado e
exigéncias dos consumidores (PANDOLFI, 2020).

O gestor hoje precisa estar apto a perceber, refletir e agir para me-
lhor administrar seu estabelecimento e oferecer servigos de qualidade
que atendam as expectativas dos clientes antes da compra do servico e
a sua percep¢do durante e apds a prestagio dos mesmos. Para tanto, é
necessario que utilize ferramentas de qualidade, uma vez que, quando a
percep¢io do cliente supera as expectativas, o servigo é considerado de
qualidade (DOS SANTOS, 2020). A aplicagdo de boas praticas de mani-
pulacdo dos alimentos em servigos de alimentagdo previne a ocorréncia
de problemas relacionados a saide dos comensais. No entanto, tais prati-
cas sdo pouco executadas no ambito comercial, visto que existem muitas
ocorréncias ocasionadas por falta de conhecimento dos proprietarios e
manipuladores. Esta é uma das preocupacoes que tem dado sinal de que
a area de servigos de alimentacdo precisa de mais profissionalismo em to-
dos os niveis do operacional ao administrativo (SILVEIRA; GRANADA;
MONKS, 2016).
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Sendo assim, as capacitagbes dos manipuladores sdao fundamentais
para o controle dos riscos de contaminacio e prevencdo de doengas trans-
mitidas por alimentos (DTA), que constitui um dos problemas de satde
publica mais frequente do mundo atual, cujo acesso ao organismo humano
se da através da ingestdo de agua e alimentos contaminados (AMSON et
al., 2006; TONDO; BARTZ, 2012; PANDOLFI, 2020).

Inegavelmente, para que o empresario do mercado de alimentacao
possa aperfeigoar seus servicos, existe a necessidade de fazer uso de fer-
ramentas de gestdo da qualidade com objetivos de padronizar os pro-
cessos por meio de planejamento, controle e aprimoramento, pois tais
ferramentas, sem duvida, trardo melhorias ao desempenho organizacio-
nal e proporcionardo vantagens competitivas no mercado alimenticio
(OLIVEIRA, 2011).

A integracdo da Gestdo da Qualidade e as Boas Praticas dos colabo-
radores tornam mais elevados os niveis da qualidade de seus produtos,
processos e servigos, pois 0 mercado estd cada vez mais competitivo e
os clientes mais exigentes. Por isso, os objetivos desse trabalho, foram:
avaliar o nivel de conhecimento dos proprietarios de servico de alimen-
tagdo do municipio de Ubajara, no estado do Cear4, acerca da gestdo da
qualidade e de como sdo aplicadas as Boas Praticas no seu estabelecimen-
to, identificando os Sistemas de Controle de Qualidade utilizados nesses
estabelecimentos e o conhecimento e intengdo dos proprietarios na con-
tratagdo de profissionais em alimentos.

Metodologia

O trabalho se caracterizou como uma pesquisa quantitativa descriti-
va, por meio de um questionario pelo Google online, contendo trinta e
duas (32) questdes (ANEXO 1) com o levantamento de dados através de
entrevistas aplicadas a empresarios de servicos de alimentac¢éo da cidade
de Ubajara, localizada na regiao norte do estado do Ceara. A pesquisa foi
submetida ao Comité de Etica via Plataforma Brasil On-line e foi iniciada
apos a aprovacgao deste com registro n° CAAE: 35920920.4.0000.5589
e Parecer Consubstanciado n°. 4.299.22. No questionario, foram inda-
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gados quanto as rotinas das ferramentas da qualidade empregadas em
seus estabelecimentos. O formulério foi enviado para os empresarios nos
meses de fevereiro a margo de 2021 pelo aplicativo de mensagens instan-
taneas WhatsApp por razdo da pandemia de Covid-19, obedecendo as
medidas restritivas de circulagdo e aglomeragao social, adotadas pelos
estados e municipios, através do Decreto Estadual n° 33.904 de 21 de
janeiro de 2021.

Resultados e Discussoes

Segundo o SEBRAE (2020), a cidade de Ubajara-CE possui o cadas-
tro de 117 empresas que fornecem Servi¢o de Alimentagdo ao muni-
cipio, contando com 37 restaurantes e similares, 22 lanchonetes, casas
de cha e sucos, 14 padarias e confeitarias, 14 servicos de ambulantes de
alimentagdo, 10 fornecimento de alimentos preparados para consumo
domiciliar, 11 hotéis, 5 bufés, 2 hipermercados,1 fabrica de alimentos e
pratos prontos e 1 fabrica de polpas e conservas. Destes, 20 aceitaram o
termo de consentimento livre e esclarecido e concordaram em respon-
der a presente pesquisa.

Quanto a classificacdo da receita bruta, 45% dos empresarios afir-
maram ser microempreendedores individuais, 40% microempresa, 10%
empresa de pequeno porte e 5% associacdo sem fins lucrativos. Quanto
a categoria empresarial, 70% dos entrevistados disseram ser empresarios
individuais, 15% sociedade empresaria limitada, 10% afirmaram ser setor
informal de alimentos e 5% associagdo comunitaria sem fins lucrativos.

Das empresas que responderam ao questionario, 47% sao restauran-
tes, setor que corresponde ao servi¢o de alimenta¢ao de maior quanti-
tativo ofertado na cidade pesquisada. Ubajara é uma cidade turistica, e
os empresarios investem nesse empreendimento. Os demais empreen-
dimentos que participaram da pesquisa foram lanchonetes e buffets
(12%), seguido das padarias e os demais com o mesmo percentual de
6%: pizzaria, pousada, confeitaria; hamburgueria; fornecimento de re-
feigdes em marmita; agai; supermercado; casa de bolos doces e salgados;
casa de polpas, de acordo com a Figura 1.
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Relato dos empresdrios de servicos de alimentagao do municipio de Ubajara-CE sobre a aplicagio de boas

praticas de fabricagao para uma gestdo de qualidade no periodo de pandemia do Covid-19

Figura 1 - Setores dos estabelecimentos de alimentagdo fora do lar da cidade de
Ubajara, dos estabelecimentos que participaram da pesquisa

M restaurante ® lanchonete ® panificadora
trailer de food truck M casa de bolo, salgado e doce  ® supermercados e mercadinhos

m vendedor pracista de lanches ™ pizzaria

Fonte: Autores, 2021.

Dos entrevistados, 45% disseram que trabalham na empresa entre 4
e 5 pessoas; 30% entre 2 e 3; 15% falaram que trabalham entre mais de
10 pessoas; 10% afirmaram ter de 7 a 10 funcionarios. A maioria dos
estabelecimentos configura-se como microempresas (ME) e Microem-
preendedora Individual (MEI). Ambas se referem a duas tipologias de
micro ou pequeno negdcio. Segundo o Sebrae, uma empresa com até
9 empregados contratados é considerada microempresa (SEBRAE-NA/
Dieese, 2013).

Conforme as respostas obtidas quanto ao horério de funcionamento,
percebe-se que cada empresario faz seu proprio horario de acordo com os
servigos ofertados e com as necessidades dos clientes. Em decorréncia ao
Decreto N° 33.904, de 21 de janeiro de 2021, devido isolamento rigido da
Covid-19, os servigos que continuaram a funcionar foram os essenciais,
os que atendiam por entrega domiciliar.

Conforme a Tabela 1, apds o periodo da entrevista, 3 estabeleci-
mentos ndo conseguiram manter seus empreendimentos, ja que foi um
periodo pandémico desafiante, no qual tiveram que se adequar com
novos servicos de delivery. Essa nova modalidade de servigo inclui
a contratacao de um entregador e maiores cuidados de boas praticas
para manter o alimento preparado sem contaminagdo. Vale destacar
que, durante esse periodo de pandemia, os empreendimentos estavam
impedidos de receber os clientes, com exce¢ao dos servigos conside-
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rados essenciais como padarias e supermercados. O empreendimento
nimero 05 era um restaurante que recebia turistas, logo, ndo tinha
demanda para esse servico de delivery. Da mesma forma, os estabele-
cimentos 10 e 15 eram respectivamente loja de doces e confeitaria, que
fecharam por também nao possuir essa clientela de delivery e/ou nao
conseguirem arcar com os custos adicionais. O empreendimento de
nimero 9 corresponde a um hotel. Por essa razdo, seu funcionamen-
to é 24 horas; logo, mesmo durante a pandemia, ndo modificou seu

horario, pois o servigo de alimentagdo ofertado é café da manha.

Tabela 1 - Horario de Funcionamento dos estabelecimentos entrevistados

01 Deshas12hede 14has1sh | DeShasi2hedeldh
as18h

02 De 8h as 21h Delivery

03 De 7h as 23h Delivery

04 Das 8h as 22h Delivery

05 De%has 17h Fechou apos entrevista

06 De 17h as 24h Delivery

07 De 8has 17h Delivery

08 De 11h as 00h Delivery

09 24h 24h

10 8h as 14h de 18h as 22h Fechou apds
entrevista

1 ) De terca a sexta 18h30 as 2\2h Delivery

sabado e domingo de 18h30 as 23h

12 De 6h as 22h Delivery

13 De 18h as 23h Delivery

14 De 15h as 22h De 15h as22h

15 De 7h as 18h Fechou apos entrevista

16 De 11h30 as 14h Delivery

17 De 11h as 23h De 11h as 23h

18 De 8h as 19h Delivery

19 De 17h as 23h30 Delivery

20 De 7h as 11h - de 13h as16h Delivery

Fonte: Autores, 2021.
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No que diz respeito ao alvard/licenga sanitaria, 95% dos empresa-
rios entrevistados disseram possui-lo, enquanto 5% afirmaram nao o
ter, ou seja, apenas um estabelecimento entrevistado ndo possui esse
regulamento tdo importante.

Vale ressaltar que, segundo a ANVISA (2013), o Alvara Sanitario
¢ instrumento de regulagdo para o funcionamento dos servigos de
alimentacao, pois aprimora a informacao sobre a qualidade sanitaria
do estabelecimento, passando confianga ao consumidor. Deste modo,
a auséncia dessa licenca implica descumprimento de uma exigéncia
fundamental para o bom funcionamento dos empreendimentos desse
género e expde a vulnerabilidade no que diz respeito a condi¢ao do
trabalho oferecido e risco iminente de sangdo pelo 6rgéao regulador.

A fiscalizagdo da Vigilancia Sanitaria, por meio de suas visitas, que
inclusive cobra o alvara sanitdrio para o estabelecimento funcionar,
ocorreu em 18 estabelecimentos, segundo os respondentes, ou seja, 90%
destes, e apenas 2 estabelecimentos (10%) disseram nao a ter recebido.

A inspecdo sanitaria objetiva promover e proteger a saide do con-
sumidor, com medidas e a¢des capazes de diminuir ou prevenir riscos
decorrentes de alimentagao. A tecnologia de inspe¢ao sanitaria assu-
me destaque como instrumento de gerenciamento de risco, avalian-
do, em toda a cadeia alimentar, o atendimento a legislacdo sanitaria
(BRASIL, 2010).

Quando perguntado se a empresa possuia um responsavel pelas
atividades de manipulagido de alimentos, 80% disseram ter. Destes, em
62,5% os responsaveis sdo os proprios proprietarios do empreendimen-
to; 31,3% tém um funcionario designado para manipulac;éo; e 0s outros
6,2% sao profissionais da drea, como esbogado na Figura 2.
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Figura 2 - Responsavel pelas atividades de manipulagdo de Estabelecimentos de
alimentagao fora do lar da cidade de Sobral segundo os participantes da pesquisa
(empresarios do Setor)

m profissional da area m propietdrio do estabelecimento m funcionario designado m =

Fonte: Autores, 2021.

Considerando que a contaminagdo alimentar esta relacionada prin-
cipalmente a agentes etiologicos e microbioldgicos, como bactérias,
virus, fungos e parasitas, devido as praticas inadequadas de manipu-
lagdo, procedimentos e manutengido de equipamentos, é de extrema
importancia a presenga de um responsavel por conduzir essa atividade
(BRASIL, 2013).

Como as empresas pesquisadas sdo de pequeno porte, e devido a
rotatividade de funcionarios, os empresérios optam por eles proprios se
capacitarem prevendo a diminui¢do dos custos. Com base nas respostas
dos entrevistados, observou-se que 95% deles conhecem as Boas Prati-
cas de Manipulagéao, e 70% dos entrevistados informaram que ja partici-
param de cursos e/ou treinamentos sobre Boas Praticas de Manipulagao.

A questdo sobre capacita¢ao toca em um aspecto bastante relevante,
porque evidencia a importincia do treinamento dado aos manipula-
dores conhecimentos tedrico-praticos necessarios para torna-los mais
aptos. Da mesma forma, o treinamento conduz ao desenvolvimento de
habilidades e atividades do trabalho especifico na area de alimentos, en-
volvendo estes profissionais em todo o processo de controle de qualida-
de. Segundo Garcia (2013), o treinamento deve ser um processo conti-
nuo e planejado, sendo este considerado um dos problemas no nosso
pais devido a falta de motiva¢do para atua¢do no setor.
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Quanto a sondagem sobre conhecimento de regulamentag¢des em
servicos de alimenta¢do, dos empresarios entrevistados, 65% afirmou
conhecer a RDC 216/04. Nesse sentido, quanto a sua defini¢ao:

A Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) é o Re-
gulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de
Alimentagao, aprovada pela Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria (ANVISA). A implantagdo de Boas
Praticas é uma exigéncia da Legislagio que deve ser
cumprida em todos os estabelecimentos que exercem
atividades de: manipulag¢io, preparagio, fracionamen-
to, armazenamento, distribui¢do, transporte, exposi-
¢do a venda e entrega de alimentos preparados ao con-
sumo (RDC 216/04).

Faz-se importante salientar que, segundo a RDC 216, os manipula-
dores de alimentos “devem ser supervisionados e capacitados periodica-
mente em higiene pessoal, em manipulagdo higiénica de alimentos e em
doencas transmitidas por alimentos. A capacitagdo deve ser comprova-
da mediante documentacio” (RCD 216).

Em estudo realizado, Garcia (2013) relata da importincia de o trei-
namento oferecer aos manipuladores conhecimentos tedrico-praticos
necessarios para capacita-los e leva-los ao desenvolvimento de habili-
dades e atividades do trabalho especifico na drea de alimentos. Desta
forma, o treinamento precisa ser um processo continuo e planejado, o
qual visa promover habilidades pelos programas educativos, prover a
sustenta¢do de pessoal qualificado, satisfeito e estavel.

Assim, no que diz respeito as horas de treinamento, 57,1% dos entre-
vistados informaram que participaram de cursos entre oito e vinte ho-
ras; 28,6% disseram que participaram de vinte a quarenta horas; 14,3%
de quarenta a cem horas. Outro elemento contemplado no questionario
foi sobre as ferramentas da gestdo da qualidade. Percebeu-se que 25%
dos respondentes conhecem as Boas Praticas de Fabricacio (BPF) e
Boas Préticas de Manipulagdo (BPM); 20% conhecem os Procedimen-
tos Operacionais Padronizados (POPs); 15% conhecem as Instrugdes
de Trabalho (ITS) e 15% nio conhecem nenhuma das Ferramentas;
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5% tém conhecimento do Procedimento de Padrao de Higiene Opera-
cionais (PPHO); 5% do ISO 9000; 5% conhecem o Controle Total de
Qualidade (TQC), conforme figura 3 A e B.

Figura 3 - Informagdes sobre cursos e conhecimento de treinamentos e ferramentas
de gestdo da qualidade pelos manipuladores de alimentos de estabelecimentos de Ali-
mentagdo fora do lar da cidade de Ubajara segundo os participantes da pesquisa

A - Horas acumuladas
de cursos/treinamentos | B - Conhecimento a cerda das ferramentas da gestdo da qualidade
presenciais e/ou on-line

WE320n W20a40h W40 100N "

W TQC- controle de qualidade M 55- 5 sensos
o 8s- cinco sensos mais gestdo de rh 1SS0 9000- norma internacional
m BPF/BPM- boas praticas de fabricagio  m POPs- procedimentos operacinais

M Its- instrugdes de trabalho W PPHO- procedimentos padrdo de higiéne

Fonte: Autores, 2021.

As Ferramentas de Gestdo sdo usadas como instrumentos fun-
damentais de auxilio nos processos de controle da qualidade frente a
situacdo de transtornos, tanto do produto quanto de processos ou na
organizagio. E utilizada como importante ferramenta para avaliar a
satisfacdo do cliente, visando melhoria da qualidade nos processos,
servicos e produtos (GARCIA, 2013). As boas praticas de fabricagao e
manipulagdo dos alimentos sdo as mais conhecidas pelos empresarios
entrevistados (25%). Apesar de um percentual baixo de conhecimen-
to, 75% dos entrevistados confirmaram que conhecem Manual de Boas
Praticas de Fabrica¢do e Manipulagio.

Os resultados dessa pesquisa foram similares a de Mello et al. (2010):
dos 103 trabalhadores de uma Unidade de Alimenta¢ao e Nutri¢ao, 81,6%
nao sabiam do que se tratavam as “Boas Praticas” ou responderam in-
corretamente. A falta de embasamento sobre esse tema tem como conse-
quéncias os riscos na seguranca alimentar, podendo causar grandes sur-
tos de Doengas Transmitidas por Alimentos.
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Adiante, e levando em consideragdo o que versa a portaria anterior-
mente descrita, foi indagado se o estabelecimento possuia Manual de
Boas Praticas de Fabrica¢ao e Manipulagao. Neste quesito, 65% dos em-
presarios disseram que ndo possuir um manual, mas 60% afirmaram
conhecer esse instrumento.

De acordo com a RDC 216, o Manual de Boas Praticas ¢ um do-
cumento que descreve as operagdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios,
a manutencao e higienizacao das instala¢des, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado
de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, o controle da
higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle
da garantia da qualidade do alimento preparado.

A RDC 216 exige que todo estabelecimento alimentar possua o
Manual de Boas Praticas e POPs, documentos que devem estar visi-
veis para os colaboradores e disponiveis aos fiscais quando solicitado.
Os POPs devem conter as instru¢des sequenciais das operacdes e a fre-
quéncia de execugdo, especificando o nome, o cargo e/ou a fungao dos
responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assina-
dos pelo responsavel do estabelecimento. Os servicos de alimentagido
devem implementar procedimentos operacionais padronizados relacio-
nados aos seguintes itens: a) Higienizacao de instalagdes, equipamentos
e moveis; b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas; c) Higieni-
zagao do reservatorio; d) Higiene e satide dos manipuladores.

Quando questionados sobre o conhecimento e a importancia de
BPFs e POPs, em uma escala de 0 a 10, a maioria do empresario atribui-
ram notas de 7 para cima conforma Figura 4.

Figura 4 - Conhecimento sobre BPFs e POPs em uma escala de 0 a 10

@

2 1(8%)
(10%)
0(0%)  0(0%) 0(0%  0(0%) . 0(0%)
0

0 1 2 3 4 5 ]

Fonte: Autores, 2021.

87



Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Quando perguntados sobre a existéncia de planilhas de registro no
estabelecimento, 55% dos entrevistados responderam “sim”. Quanto as
planilhas utilizadas nos estabelecimentos, 37,5% disseram ser de hi-
gienizagdo de equipamentos, 37,5% de controle de estoque, 18,8% de
registro de controle de pragas e 6,2% de recebimento de mercadorias,
conforme observado na figura 5.

Figura 5 - Planilhas utilizadas nos estabelecimentos de alimentagéo fora do lar da
cidade de Ubajara conforme informado pelos empresarios participantes de pesquisa

m recebimento de matria prima ™ higienizacdo de equipamentos

M registro de controle de pragas M controle de estoque

6%

Fonte: Autores, 2021.

A RDC 216 aponta a necessidade de registrar algumas especificagoes a
respeito de produtos, equipamentos, locais e outros itens que envolvem a
garantia de boas condi¢des higiénico-sanitarias do servigo de alimentacao.

As planilhas representam uma forma muito objetiva e simples de or-
ganizar esses registros, que ¢ uma obrigagdo dos 6rgdos responsaveis
prestadores de servicos alimenticios. Além disso, elas devem ser feitas
de acordo com a legislagao.

Quando questionados sobre as Instrucdes de Trabalho (ITs,) 65%
dos empresarios disseram saber do que se trata, no entanto, um pouco
mais da metade dos estabelecimentos (55%) possuem as ITs definidas
para os funciondrios.

As ITs detalham de forma objetiva as atividades especificas que
tém como propdsito indicar o modo correto de se atuar na execugio
de tarefa-chave da organizagdo. E uma referéncia prética que produz
o padréo técnico.
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No que diz respeito aos critérios para contratagao dos manipuladores,
45% levam em considera¢io a experiéncia e curso na area; 35% apenas
experiéncia na darea; 15% ndo tém critérios especificos; 5% exigem um
profissional que tenha curso na drea, descritos na figura 6.

Figura 6 - Critérios que os empresdrios do setor de alimentagao fora do lar da cida-
de de Ubajara que participaram da pesquisa, levam em consideragdo para
contratagdo de manipuladores de alimentos

W apenas experiencia na area M apenas curso na area

M experiencia e curso na area M sem criterios especificos

Fonte: Autores, 2021.

Cavalli (2007) destaca que, nos servigos de alimentagéo, os funciond-
rios, quando admitidos, ndo tém formagao especifica ou conhecimento
das dreas nas quais irdo atuar, pois ainda permanece no setor o senso
comum, que é o de que todos entendem dessa fungao.

Estudo exploratério realizado por Cavalli e Salay (2007) em restau-
rantes comerciais demonstrou que os critérios citados pelas empresas
na contratagdo dos funciondrios sdo: a apresentagdo pessoal, experién-
cia, higiene, exames de satde, referéncia e também a preferéncia por
funciondrios sem experiéncia.

Matos (2000), ao investigar unidades de alimentagdo coletiva, relata
que os critérios utilizados na contratagdo de funcionarios pelas empre-
sas sdo: escolaridade, numero de filhos, disponibilidade para trabalhar
aos sabados e distancia da moradia ao local de trabalho. Também sao
realizados testes praticos no setor produtivo, a partir dos quais sdo ava-
liados aspectos de agilidade, organizacao, limpeza e educagao.

Da pesquisa realizada com 20 (vinte) empresarios, quanto a questao
do conhecimento destes acerca dos profissionais do mercado de alimen-
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tos, os mais conhecidos pelos empresarios, em ordem decrescente, sdo:
os Auxiliares de Cozinha e Chefe de Cozinha; Cozinheiro e Gastroéno-
mo; Nutricionista; Técnico em Alimentos e Tecnélogo em Alimentos;
Engenheiro de Alimentos, Confeiteiro, Padeiro, Tecndlogo e Técnico
em Agroindustria; Técnico em Panificagao; Técnico em Nutri¢ao; Tec-
nodlogo em Laticinios e Economista Doméstico. O resultado esta demos-
trado na figura 7.

Figura 7 - Profissionais que os empresarios conhecem e tém interesse para atuar

nos seus estabelecimentos

Augxiliar de cozinha

Chefe de cozinha
Confeiteire
Cozinheiro

Economista DOMESTICO

Engenheiro de Alimentos

Gastrélogo ou Gastronomo

Nutricionista

Padeiro

Técnico em Agroindustria
Técnico em Alimentos
Técnico em Nutrigao
Técnico em Panificagdo

Tecnélogo em Agroindustria

Tecndlogo em Alimentos

Tecndlogo em laticinios

0 2 4 6 8 10 12 14 16

Profissionais de interesse dos empresarios

m Profissionais da 4rea de alimentos que os empresarios conhecem
Fonte: Autores, 2021.

Uma vez que a maioria dos entrevistados ¢ empresario de restau-
rante, era de se pressupor que fossem mais citados os profissionais au-
xiliar de cozinha, chefes de cozinha e cozinheiro. Igualmente o gastro-
nomo no mesmo patamar que o cozinheiro, uma vez que existe o curso
de Gastronomia na cidade de Ubajara disponibilizado pelo Instituto
Federal do Ceara (IFCE). Mas, quando indagados sobre o interesse
pela contratacdo para o seu estabelecimento, a maioria respondeu au-
xiliar de cozinha, seguido pelo técnico em alimentos. Presumivelmente,
o interesse pelo técnico em alimentos deve-se ao fato de o IFCE formar
esse profissional, que realiza estagios nos estabelecimentos e mostra sua
importancia nesses processos de gestao. O gastronomo continua sendo
citado, mas em menor propor¢ao que o técnico em alimentos, suposta-
mente por ter honorarios superiores ao técnico, estando este na mesma
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proporcao de interesse em contratagdo que os tecnologos em alimentos,
outro curso superior que o IFCE oferece na cidade de Sobral. Tecnolo-
gia em Agroindustria embora seja um curso que tenha no IFCE campus
de Ubajara s¢ foi citado por um empresario.

No que diz respeito a importincia da realizagdo de capacitagao e
treinamentos de Boas Praticas de Manipulagdo, 95% dos entrevistados
acham-na importante. A questdo da capacitacdo e dos treinamentos é
relevante porque o manipulador é o principal meio de contaminagdo de
alimentos, podendo levar a surtos de doencas transmitidas por alimen-
tos (MELLO et al., 2010). Logo, para que sejam sanadas essas situagdes,
os manipuladores de alimentos precisam ser capacitados e conhecer
a RDC 216/2004.

Em estudo realizado por Cavali (2004), foi averiguada a adogao de
sistemas de controle de qualidade e qualificagdo dos recursos humanos
em amostra composta de 18 (dezoito) restaurantes nas cidades de Cam-
pinas (SP) e Porto Alegre (RS), com relagdo ao sistema de Anadlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC e as normas das Boas
Praticas de Fabricacdo — BPE. Constatou-se que sdo escassos 0s recur-
sos humanos que possuem cursos em sua area de atuagdo, e que a ndo
aplicagao do sistema APPCC e das normas BPF-P, bem como de cursos
e treinamentos para os recursos humanos, sdo fatores que podem difi-
cultar a garantia da seguranga do alimento para o consumidor. Ainda
segundo Cavalli (2007), 83%das empresas relataram adotar sistemas ou
atividades de controle de qualidade.

Com relagdo ao sistema APPCC e as normas das BPF-P, 56% dos res-
taurantes afirmam néao os conhecer, 11% estdo iniciando a implantacgio das
normas, 11% adotam as normas BPF-P e os 22% restantes conhecem, mas
ndo utilizam o sistema e as normas. Entre os motivos da ndo implanta¢ao
estdo o desconhecimento dos sistemas, falta de equipe especializada para
operar e também por possuirem sistema proprio. Os cursos e treinamentos
sdo oferecidos para os funciondrios em somente 56% dos restaurantes.

Pittelkow e Bitello (2014), em suas avaliagdes sobre higiene de ma-
nipuladores em UAN, também observaram 39 mudangas significativas
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nas condi¢des de higiene e conduta pessoal dos manipuladores apds a
realizacdo de treinamentos. No estudo realizado por Medeiros, Car-
valho e Franco (2017), no qual se analisou a percep¢do dos manipu-
ladores de alimentos quanto as praticas de higiene em um Restaurante
Universitario no Rio de Janeiro, as autoras relataram que, apesar de os
manipuladores relatarem conhecimento sobre higiene pessoal, tal infor-
magcdo nao foi fidedigna, uma vez que as analises microbioldgicas de-
monstraram o contrario, ao indicarem a presenca de Coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva, contagem de bactérias heterotrdficas
mesdfilas e aerobias e Clostridium Sulfito Redutor.

Quanto ao que se refere aos treinamentos da pesquisa realizada, foi
perguntado aos vinte (20) entrevistados sobre a qualificagdo do profis-
sional que realiza essas praticas. De acordo com as respostas dos em-
presarios, a maioria realiza capacitagdo com um profissional da area

,5%), enquanto na minoria quem realiza é o dono da empresa, sem

62,5% t liz dono d

a ! i 0), ue ¢é iv

formacao na é4rea de alimentos (12%), posto que é motivo de grande
preocupagdo o dono do estabelecimento realizar treinamentos sem ter
formacdo e embasamento cientifico na drea (Grafico 10). Percebe-se
aver a necessidade da capacita¢ao de pessoal envolvido no processo da
h dade d t d 1 lvid d
producio de alimentos nos estabelecimentos comerciais do municipio
e Ubajara, visto que a realizacao de tarefas por agentes nao qualificados
de Ub t liz de taref: t lificad
poder acarretar grandes prejuizos.

Quanto as realizacdes das capacitag¢des, 75% dos entrevistados in-
formaram que eram realizadas periodicamente. Quanto a periodicida-
de das capacitagdes, 57,1% alegaram realizarem anualmente. Quando
perguntado da existéncia de registros ou lista de frequéncia das capa-
citagdes, 62,5% responderam que possuem esse registro. Das empresas
participantes da pesquisa, 85% dos empresarios afirmaram participar
da produgdo de alimentos na empresa. Quando perguntados sobre o
monitoramento na produgdo dos alimentos, 100% dos empresarios
afirmaram fazé-lo, pois a participacdo do proprietario em seus nego-
cios ¢ de se esperar a fim de garantir a execu¢ao investida.

Quanto a oferta de alimentos seguros, os critérios utilizados por
80% contemplam todas as alternativas: Higiene pessoal e local; utiliza-
¢do de equipamentos de protecdo individual; controle de temperaturas
(alimentos e equipamentos); cuidados na manipulagdo. Contudo, 20%
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disseram que os critérios utilizados sdo apenas higiene pessoal e local,
sendo esse percentual preocupante com uma visdo muito pequena do
controle dos processos para alimentos seguros.

Quando perguntados se o estabelecimento possuia outro sistema de
Controle de Qualidade, além das Boas Praticas, 50% disseram possuir
e 50% disseram que nido possuiam. 20 (vinte) empresarios entrevista-
dos (75%) responderam que utilizam de outros cuidados no controle
de qualidade, tais como: mascaras, luvas, higieniza¢do, cuidado com a
validade dos insumos e boa convivéncia com o consumidor; 15% infor-
maram que existe controle da validade e chamam alguém para orientar;
e 10% informaram que ndo existe outra forma de controle. O gestor
precisa estar apto a perceber, refletir e agir para melhor administrar seu
estabelecimento e oferecer servigos de qualidade que atendam as expec-
tativas dos clientes.

Apesar de a Vigilancia Sanitaria atuar no municipio, existe a neces-
sidade de serem levadas informagdes aos empresarios acerca da impor-
tancia de se capacitar todos os profissionais do estabelecimento para
que possam ofertar um trabalho e produto que atenda as necessidades
do cliente.

Em revisao bibliografica sobre a efetividade das intervengdes em ser-
vicos de alimentagdo, com vistas a adequagao para a seguranca de ali-
mentos, foram considerados os seguintes fatores: importancia da inspe-
¢d0 no servico de alimentagdo pelo menos uma vez por ano para reduzir
o risco de doengas transmitidas por alimentos, treinamento de mani-
puladores para aumentar os conhecimentos e praticas em manipula¢ido
e programas de educagdo para a sociedade ampliar seu conhecimento
sobre alimentos seguros.

Badar6 (2007), na cidade de Ipatinga, avaliou as condi¢des higié-
nico-sanitdrias de 123 (cento e vinte e trés) restaurantes comerciais.
Observou, assim, a precariedade no controle higiénico-sanitario, prin-
cipalmente nos requisitos para produ¢ao de alimentos, no controle de
vetores, equipamentos, documentagdo e registros.

Araujo et al. (2010), avaliando o conhecimento de manipuladores quan-
to as BPE, também encontraram resultados satisfatorios quanto a aquisi¢ao
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de novos conhecimentos e mudangas de atitudes importantes com relagao
as BPF nas unidades pesquisadas. Ressaltaram ainda que os manipuladores
devem receber capacitagdes de forma continua e planejada.

Consideragoes finais

Tendo como base os resultados obtidos na pesquisa, é possivel con-
cluir que a maioria dos proprietarios dos estabelecimentos entrevistados
tem algum conhecimento acerca da gestdo da qualidade por meio das
boas praticas de manipulacio de alimentos. Além disso, as Boas Praticas
de Manipulagao foi a ferramenta de gestdao mais utilizada, sendo a mais
conhecida e que participaram de cursos ou treinamentos nessa tematica,
seguida dos POPs, ITs, PPHOs, ISO 9000 e TQC.

A maioria dos empresarios nao possui, em seus estabelecimentos, o
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos, e geralmente os
responsaveis pela gestdo da producao dos alimentos é o proprio empre-
sario. Esse perfil interfere na inten¢do da contratagdo de profissionais
habilitados. Na entrevista, foi visto que a uma tendéncia a desejo de
contratacio de auxiliares de cozinha.

Faz-se necessario que os empresarios conhecam e apliquem ferramen-
tas de gestdo, de forma mais consistente, e fornecam servicos de qualidade
acompanhados por profissionais habilitados na area de alimenta¢do para
garantir tanto a qualidade quanto a seguranca alimentar.
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ANEXO

Anexo I. QUESTIONARIO SEMIESTRUTURADO

1 - Classificacdo quanto a receita bruta

(

) Microempresa (ME)

() Empresa de Microempreendedor Individual (MEI)no porte (EPP)

(
2
(
(
(
(
(
3

A~ AN AN A/ AN AN NN~

) Associagdes sem fins lucrativos () Outros

- Quanto a categoria empresarial

) Empresario individual (EI)
) Empresério individual de responsabilidade limitada (EIRELI)

) Sociedade empresaria limitada (Ltda)

) Sociedade andnima (SA) () Setor informal de alimentos
) Associagdo () Outros
- Qual Setor o estabelecimento se encaixa?

) Restaurante () Lanchonete () Panificadora
) Trailer de food Truck () Casa de bolos, doces e salgadinhos

) Supermercado ou mercadinho () Vendedor pracista de lanches

) Pizzaria () Churrasco em domicilio ( ) Creperia
) Sorveteria () Agai () Loja de produtos naturais
) Pastelaria ( ) Tapiocaria ( ) Restaurante de comida chinesa

) Pamonharia  ( ) Peixaria  ( ) Fabrica de biscoito de polvilho
) Fornecimento de refeicdes em marmita ( ) Buffet

) Cafeteria () Outros
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4 - Quantas pessoas trabalham no seu estabelecimento?
()1 ()23

()4-5 ()57

()7-10 ( )maisdel0

5 — Horario de Funcionamento

6 - A empresa possui alvara/licenga sanitaria?

( )Sim ( )Nao

7 - A empresa ja recebeu alguma visita da Vigilancia Sanitaria?

( )Sim ( )Nao

8 - A empresa possui um responsavel pelas atividades de manipula-
¢ao dos alimentos?

( )Sim ( )Nao

9 - Quem é responsavel pelas atividades de manipula¢io dos alimen-
tos do presente estabelecimento?

() Profissional da area

() Proprietéario do estabelecimento

() Funcionario designado

10 - Caso seja o proprietario do estabelecimento ou funcionario de-
signado os mesmos possuem capacitagiao sobre: Contaminantes ali-

mentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulacao higié-
nica dos alimentos e Boas Praticas?

( )Sim ( )Nao

11 - Vocé como empresario do setor alimenticio conhece a RDC
216/2004?

( )Sim ( )Nao

12 - Vocé como empresario do setor alimenticio conhece as Boas Pra-
ticas de Manipulagiao?

( )Sim ( )Nao
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13 - Vocé ja participou de curso/treinamentos sobre Boas Praticas de
Manipulagao?
( )Sim ( )Nao

14 - Se sim, quantas horas acumuladas de cursos/treinamentos pre-
senciais e/ou online vocé possui?

( )De8a20h ( )De20a40h ( )De40al100h
( )De100a200h ( )De200a1000h ( ) Acimade 1000 h

15 - Entre as ferramentas de Gestio da Qualidade listadas abaixo
qual(is) vocé ja tem conhecimento:

) TQC - Controle total de qualidade

) 58 — 5 Sensos

) 8s — Cinco Sensos mais Gestao de RH

) ISO 9000 - Norma Internacional para gestdo da qualidade
) BPE/BPM - Boas Praticas de Fabricagdo/Manipulagdo

) POPs - Procedimentos Operacionais Padronizados

) I'Ts — Instrucdes de Trabalho

) PPHO - Procedimentos Padrao de Higiene Operacional

) PEPS - Primeiro que Entra, Primeiro que Sai

) RT - Rastreabilidade

) APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
() ISO 22000 - Norma Internacional para sistema de gestao de seguran-

e N N e e e e N N T

¢a de alimentos
() Nenhuma das citadas acima

16 - Vocé sabe o que é um Manual de Boas Praticas de Fabrica¢io/
Manipulagao?

( )Sim ( )Nao

17 - O seu estabelecimento possui Manual de Boas Praticas de
Fabrica¢ao/Manipula¢io?

( )Sim ( )Nao

18 - Vocé tem conhecimento sobre os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPS)?

( )Sim ( )Nao
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19 - Tendo conhecimentos sobre BPFs e POPs em uma esca-
la de 0 a 10 onde Osignifica menos importante e 10 mais impor-
tante, qual o grau de importancia é dado na sua empresa para os
mesmos?

20 - No seu estabelecimento ha planilhas de registros?

( )Sim ( )Nao

21 - Se sim, indique as planilhas utilizadas no seu estabelecimento.
) Recebimentos de matérias-primas
) Controle de estoque

) Controle de temperatura de alimentos

(
(
(
() Controle de temperatura de equipamentos
( ) Higieniza¢do de equipamentos

() Manutengido de equipamentos

(

) Registro de controle de pragas

22 - Vocé sabe o que sdo Instrug¢oes de Trabalho (ITs)?

( )Sim ( )Nao

23 - No seu estabelecimento ha Instruc¢oes de Trabalho (ITs)?

( )Sim ( )Nao

24 - Quais critérios vocé leva em considerac¢do para contratacio de
manipuladores de alimentos para seu estabelecimento?

() Apenas experiéncia na area

() Apenas cursos na area

() Experiéncia e cursos na area

() Apenas disponibilidade

() Sem critérios especificos
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25 - Quais profissionais da area de alimentos vocé sabe que existem
no mercado?

() Auxiliar de cozinha () Chefe de cozinha

() Confeiteiro () Cozinheiro

() Economista Domestico () Engenheiro de Alimentos
() Gastrélogo ou Gastronomo () Nutricionista

() Padeiro () Técnico em Agroindustria
() Técnico em Alimentos () Técnico em Nutriciao

() Técnico em Panificacéo () Tecnologo em Alimentos
() Tecnélogo em Agroindustria () Tecndlogo em laticinios

26 - Qual dos profissionais abaixo lhe interessaria para atuar no seu
estabelecimento?

() Auxiliar de cozinha () Chefe de cozinha

() Confeiteiro ( ) Cozinheiro

() Economista Doméstico () Engenheiro de Alimentos
() Gastrélogo ou Gastronomo () Nutricionista

() Padeiro () Técnico em Agroindustria
() Técnico em Alimentos () Tecnologo em Agroindustria
() Tecndlogo em laticinios

27 - Vocé acha importante a realizacdo de capacitagdes/treinamentos
sobre Boas Praticas de Manipulacio para seus colaboradores?

( )Sim ( )Nao

28 - E realizada capacitagdo/treinamentos com os manipuladores de
alimentos da sua empresa?

( )Sim ( )Nao

29 - Se sim, quem realiza é um profissional da area capacitado?

( )Sim ( )Nao

Quem realiza é o dono da empresa e ele tem formacio na area de
alimentos
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Quem realiza é o dono da empresa e ele ndo tem formacao na area de
alimentos

30 - Essas capacitagdes/treinamentos sio também realizadas
periodicamente?

( )Sim ( )Nao

31 - Se sim, qual a periodicidade?

() Trimestral ( ) Semestral ( ) Anual

32 - Existe registro e lista de frequéncia das capacita¢des/treinamen-
tos realizados?

( )Sim ( )Nao

33 - Vocé participa da produc¢io de alimentos do seu estabelecimento?
( )Sim ( )Nao

34 - Vocé monitora a produ¢io de alimentos do seu estabelecimento?
( )Sim ( )Nao

35 - Para vocé quais os critérios para se ofertar alimentos seguros aos
clientes?

() Higiene pessoal e local

() Utilizagao de Equipamentos de Prote¢do Individuais (EPIs)

() Controle de temperaturas (alimentos/equipamentos)

() Cuidados na manipulagao

() Todas as alternativas

36 - Além das Boas Praticas seu estabelecimento possui outro siste-
ma de Controle de Qualidade?

( )Sim ( )Nao

37 - Se sim, qual(is)?
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CAPITULO 5

BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAO
DE ALIMENTOS EM UM CENARIO
PANDEMICO DA COVID-19: UMA

REVISAO DE LITERATURA

Taline Pereira de Oliveira’
Francisca Gabriela de Lima Pinheiro®

Paolo Germanno Lima de Araiijo’

Herlene Greyce da Silveira Queiroz*
Doi: 10.35260/54210751p.105-118.2023

Introducao

A manipulagdo de alimentos exige cuidado e atengao para evitar
que perigos bioldgicos, fisicos e quimicos possam contaminar o ali-
mento. Ela engloba a produgao, venda, transporte, recebimento, pre-
paragio, e até mesmo a distribui¢ao dos alimentos para consumo. Nes-
ta premissa, ¢ imprescindivel que sejam adotadas as Boas Praticas de
Manipulagdo de Alimentos (BPMAs) para que seja estabelecido um
padrdo de qualidade no que é ofertado a populagao de modo geral
(STORLASKI et al., 2015).
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As BPMAs sao regras estabelecidas para a higiene dos alimentos
que possuem o objetivo de evitar ou reduzir perigos a partir de alguns
procedimentos, tais como a garantia de qualidade da matéria-prima;
armazenamento adequado dos alimentos; preven¢ao de contaminagio
dos alimentos por utensilios, equipamentos e o proprio ambiente onde
a manipulagao acontece; distribuicao e transporte dos produtos; higiene
e saude dos manipuladores; controle de pragas; qualidade da dgua; além
de outras a¢des que contribuem para a preservacio do alimento e con-
sequentemente da sade dos consumidores (SEBRAE, 2018).

Desde o ano de 1993 foi regulamentado que quaisquer estabeleci-
mentos associados a area de alimentos tém a obrigagdo de adotar as
Boas Praticas de Fabricacio, que variam de acordo com as atividades
que sdo desenvolvidas. Devem, ainda, elaborar um Manual de Boas
Praticas de Manipula¢ao de Alimentos para nortear os segmentos ali-
menticios a agirem em consonancia com o que esta preconizado em lei
(AZEVEDO et al., 2006).

Em seguida, no ano de 2004, foi criada a RDC 216, que é o Regula-
mento Técnico de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentagao, sendo
aprovada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
elaborou tal regulamento como uma forma de facilitar as agdes de con-
trole sanitario nos servigos de alimentag¢éo, com o objetivo de melhorar
a qualidade dos alimentos servidos para a populagdo (BRASIL, 2004).

Foi somente no ano de 2020 que se destacou de maneira mais efetiva
a importancia das BPMs, tendo em vista que a sociedade mundial fora
assolada pela pandemia do novo coronavirus — Covid-19 (Sars-cov-2),
que, devido a sua forma de contaminagio, denotou a necessidade de hi-
gienizagdo constante, visto que sua transmissao da-se pelo contato direto
das méos contaminadas ou pela mucosa dos olhos, boca e nariz, mediante
contato direto e sem higienizagao; logo, muito foi discorrido acerca do
uso do alcool em gel, lavagem das maos e distanciamento (BRASIL, 2020).

A conduta dos manipuladores de alimentos perante a Covid-19 foi
um ponto destacado constantemente pelos érgdos regulamentadores,
como a ANVISA, principalmente devido alguns casos de contaminagdo
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estarem associados a inadequada manipulag¢ao de alimentos, tanto de
quem prepara como das pessoas que estavam transportando os alimen-
tos até as residéncias dos consumidores, por meio dos chamados delive-
ries que se popularizaram no cendrio pandémico do novo coronavirus
(OLIVEIRA et al., 2020).

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao de literatura acerca
das Boas Préticas de Manipula¢do de Alimentos em Servico de Alimen-
tagdo no periodo pandémico da Covid-19, levando em consideragdo
suas especificidades e decretos estipulados em nivel Estadual e Federal.

Metodologia

Trata-se de uma revisao integrativa de literatura, cujos materiais uti-
lizados sdo fontes jd publicadas, tais como: livros, teses, dissertagoes,
periodicos, artigos, documentos etc., em que as informagdes coletadas
nas referidas fontes sao utilizadas para dar veracidade as questdes susci-
tadas na pesquisa, bem como gerar um pensamento reflexivo acerca do
fendmeno estudado (GIL, 2010).

O estudo possui uma abordagem qualitativa, na qual nao ha neces-
sidade de quantificar os dados coletados, isto é, uma forma simplifica-
da de explicitar as postulacdes que culminam no fendmeno estudado.
Diante disso, a pesquisa também apresenta um viés descritivo, em que
foram descritas questdes associadas com o tema em questdo (FREITAS;
PRODANOY, 2013).

A pesquisa foi realizada entre os meses de agosto a outubro de 2021,
por meio da leitura de publicag¢des na base de dados da Scientific Electro-
nic Library Online (SCIELO), na plataforma Lilacs e nos canais oficiais do
Ministério da Saide e Governo do Estado do Ceara. Dessa forma, busca-
ram-se artigos que apresentassem de forma relevante as questdes levanta-
das no decorrer da pesquisa, em que foram utilizados, de maneira isolada
e de forma combinada, os seguintes descritores: RDC 2016; Boas Praticas
de Manipulagao; Covid-19; Alimentos.
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Resultados e Discussao

A amostra final desta revisao foi constituida por dezessete artigos
cientificos, selecionados pelos critérios de inclusdo estabelecidos em
consonancia aos objetivos propostos pelo presente estudo. Dos estudos
selecionados, 12 foram encontrados na base de dados da Scielo e 5 na
plataforma Lilacs.

A Pandemia do novo coronavirus e a necessidade de
medidas higiénico-sanitdrias

No ano de 2020 o mundo parou devido a uma doenga surgida na
China com um alto indice de transmissibilidade, a qual se deu o nome
Covid-19 (Sars-Cov-2). Neste cenario, observaram-se os grandes impac-
tos causados pela doenga, tais como o fechamento de empresas, elevados
nimeros de 6bitos, temeridade em relagdo a superlotagdo no sistema de
saude e diversos outros fatores que repercutiram de forma avassaladora
na vida humana (MATTEDI et al., 2020).

A referida patologia apresentou-se em um nivel de transmissao mui-
to alto, e em alguns casos a evolugao da doenca podia levar ao dbito,
principalmente daquelas pessoas que se enquadram no chamado grupo
de risco, como idosos e portadores de doencgas cronicas. Nesta premis-
sa, tornou-se necessaria a criagio de medidas sanitdrias de higiene e
distanciamento social, levando em considera¢do que, a priori, seria a
primeira medida a ser tomada, pois ndo existiam medicamentos especi-
ficos, vacina ou qualquer outra intervengdo que pudesse conter a doen-
¢a (CASALI; ROSA, 2020).

Cericato e Silva (2020) destacam que as pessoas cada vez mais se
distanciaram neste periodo. Os eventos de cardter social como shows,
festas, aulas presenciais e encontros em espagos publicos, como lancho-
netes e restaurantes, foram cancelados. A partir das diversas estratégias
para a diminuigdo da incidéncia do novo coronavirus, muitos proble-
mas econdmicos foram vivenciados pelos mais diversos setores orga-
nizacionais, o que dificultou a permanéncia de algumas empresas no
mercado competitivo, inclusive aquelas que ndo se adaptaram ao novo
cenario de trabalho.
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Silva e Silva (2020) salientam que o ano de 2020 foi marcado por mui-
tas mudangas no mundo inteiro, tudo isso em virtude da pandemia do
novo coronavirus (Sars-Cov-2). Devido ao isolamento, muitos segmentos
da economia tiveram de se reinventar para o trabalho remoto, por meio
da criagdo de estratégias que os mantivessem fixos e com notoriedade no
cenario competitivo, inclusive o setor alimenticio.

Deste modo, o cendrio denotava preocupagao para as diversas dreas
da sociedade, tendo em vista que fora exigido do ser humano uma nova
postura diante do mundo. Suas agdes tiveram que ser repensadas, e o
termo higienizagao nunca foi tao utilizado como no referido ano. Por-
tanto, é notorio que a sociedade, de inicio, vivenciou o medo de consu-
mir quaisquer alimentos provenientes de outros espagos fora das suas
casas, o que salientou a necessidade do aumento de medidas de higiene
nesses espagos a fim de garantir seguranga aos seus consumidores.

Efetivamente, em um estudo realizado pela Universidade Federal de
Pelotas (2020), foi constatado que, em tempos pandémicos, as BPMAs sdo
mais exigidas. Sendo assim, a discussdo sobre tais praticas ¢ indubitavel e
atemporal, pois se trata de uma questdo de saude publica.

De acordo com Pontes et al. (2020), as BPMAs sao imprescindiveis
para a diminuigdo de contaminag¢do do novo coronavirus, além de ou-
tros microrganismos patogénicos. Assim, essas boas praticas devem en-
globar desde o local onde os alimentos sao comprados até os cuidados
na distribui¢do destes, a fim de produzir alimentos seguros e consequen-
temente para que sejam evitados problemas de satide aos consumidores.

Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos em Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo

De acordo com Silva e Chinelate (2020), as Boas Praticas de Manipula-
¢do de Alimentos (BPMAs) sdo praticas de higiene de grande importancia
em todos os servi¢os de alimentacio, levando em consideragio que a falta
de higiene e de capacitacdo dos manipuladores de alimentos podem acar-
retar graves danos a saude dos consumidores, pois alimentos mal prepara-
dos pressupéem um grande indice de contaminagao.
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O Ministério da Sadade (2014) elaborou, no dia 15 de setembro de
2004, a Resolugao N° 216, com o objetivo de estabelecer um regulamen-
to técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo, tendo em vis-
ta a necessidade de um uma legislagdo mais especifica para este segmen-
to, com o intuito de propiciar efetivamente saide a popula¢do no que
concerne a producao de alimentos. Deste modo, a RDC 216 mostra-se
como uma ferramenta de saude publica importante, levando em con-
sideragdo que ha tantos servicos de alimentacio e eles devem possuir
qualidade mediante seus mais diversos preparos.

Silva et al. (2020) discorrem que essas Boas Praticas de Manipulagdo
de Alimentos preconizadas pela RDC 216 servem para criar mecanis-
mos de adogao de praticas que possam garantir a qualidade higiénico-
-sanitdria, seguindo os pressupostos estipulados pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em que o regulamento deve ser cum-
prido mediante cada pormenor estabelecido pelo referido érgao.

A ANVISA (2016) discorre sobre a escolha das matérias-primas que
irdo ser utilizadas na manipulagao de alimentos, tais como os ingredien-
tes e as embalagens; ademais, os referidos produtos devem ser adquiri-
dos com fornecedores confiaveis, e que seus estabelecimentos de oferta
sigam criteriosas regras de limpeza e manuseio dos mesmos, além da
importancia da existéncia de um alvard sanitario. Outros fatores tam-
bém denotam relevancia, como a higieniza¢ao do veiculo usado pelo
fornecedor nas entregas, bem como o agendamento em horarios propi-
cios das entregas dos alimentos para inspe¢ao da qualidade dos mesmos.

Shinohara (2016) explicita que todos os profissionais envolvidos de-
vem passar por um treinamento rigoroso, pois a referida aprendizagem
possibilita o conhecimento destes as adequacdes necessarias de praticas
corretas de higiene, tornando o estabelecimento em que atuarem um
local seguro para se alimentar.

Boaventura et al. (2017) salientam que as BPMAs preconizam a im-
portincia da capacitagdo e do treinamento dos manipuladores, tendo
em vista os cuidados necessarios para aquisicao, acondicionamento,
manipulacdo, conservacio e exposi¢do ao consumo dos alimentos, além
do cuidado com o ambiente fisico, propiciando a qualidade sanitaria do
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alimento, fazendo o mesmo esteja livre de riscos em relagdo a contami-
nagdo quimica, fisica e bioldgica.

Além disso, é imprescindivel que a saide dos colaboradores seja sem-
pre avaliada, tanto para dar subsidios a0 mesmo para melhorias como
também para fornecer seguranga aos alimentos manipulados, que con-
sequentemente serdo consumidos. Outrossim, de acordo com Silva et al.
(2015), deve haver uma presenca constante de um técnico responsavel por
vistoriar todas as dependéncias dos ambientes que manipulam alimentos.

Na perspectiva de Freitas et al. (2019), todo alimento, seja ele ofer-
tado para o preparo realizado pelo consumidor ou por restaurantes,
deve passar por condi¢des higiénicas necessarias para o manuseio de
alimentos e o consequente consumo. Sendo assim, ¢ imprescindivel que
existam estratégias de controle de higiene nos ambitos em que ocorrem
a manipulagdo de alimentos.

Medeiros, Carvalho e Franco (2017) afirmam que é possivel deter-
minar que ambientes que manipulam alimentos devem adotar medidas
sistematicas para que a limpeza seja um ponto relevante. Pois assim, um
ambiente higienizado e com equipamentos que recebem o mesmo cuida-
do possuem menos chances de desenvolverem em seu ambiente algumas
patologias oriundas da falta de higiene, principalmente quando se trata de
um cendrio pandémico, tal como a necessidade de combate a Covid-19.

Assim, na perspectiva de Silva et al. (2015), a falta de cuidado com
a manipula¢do de alimentos é uma das formas de contaminagdo mais
nociva do mundo; alimentos mal higienizados geram repercussdes ne-
gativas na saude humana e consequentemente acarreta problemas de
grandes propor¢des que, em determinadas circunstancias, ndo podem
ser mensurados.

Lepesqueur et al. (2014) enfatizam que todo o cuidado com o am-
biente de manipulagdo de alimentos é importante, principalmente para
que sejam evitados problemas de contaminagado. Nesta premissa, no ce-
nério da pandemia do Covid-19, outro ponto que deve ser ressaltado é
sobre a saude dos manipuladores de alimentos para que seja evitado o
repasse do virus a clientela e aos demais funcionarios que compdem a
equipe do ambiente de manipulagéo.
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Partindo desse pressuposto, Morais et al. (2020) salientam que o am-
biente de preparo dos alimentos deve ser inspecionado constantemente
para a validagdo do seguimento das regras de higiene de maneira correta.
Outrossim, é imprescindivel que tanto o ambiente de preparo quanto o
ambiente de consumo estejam constantemente limpos, arejados e que a
clientela siga as regras preconizadas tanto pela ANVISA como pela OMS.

Deste modo, Finkler et al. (2020) enfatizam como bares e restauran-
tes sofreram grandes impactos no inicio da pandemia, o que repercutiu
na necessidade da criagdo de manuais para o cuidado com a manipula-
¢ao de alimentos e bebidas neste periodo, mesmo ainda néo existindo
estudos que comprovem que nao ha contaminagédo direta de Covid-19
pelos alimentos. Nao obstante, é sabido que a forma que os mesmos sdo
manuseados e as embalagens que sdo entregues podem gerar contami-
nacdo pela doenga, o que requer bastante cuidado para que seja evitada
a dissemina¢ao do novo coronavirus.

Por fim, de acordo com Rosa (2015), a inser¢do das Boas Prticas de
Manipulagao de Alimentos é de suma importancia para que seja mantido o
controle de qualidade dos alimentos ofertados, fazendo com que os consu-
midores ganhem qualidade de vida mediante os alimentos que consomem.

Orientagoes Higiénicas e cuidados Contra a Covid-19 no
Brasil e no Ceard

Segundo a Organizagdo Mundial de Satde, ndo ha evidéncias de
transmissdo de Covid-19 por meio de alimentos, mas, considerando a
permanéncia deste virus em superficies, além da protegdo das pessoas e
minimizagdo da transmissao, os governos em todas as instancias publi-
caram notas técnicas e decretos para orientar e também garantir que as
empresas saibam quais sdo suas responsabilidades, e que agdes precisam
ser tomadas para manter os padrdes de seguranca e proteger a equipe de
trabalho durante a pandemia.

Nesse sentido, o Governo Federal, por intermédio da ANVISA, foi
o primeiro a emitir notas técnicas com documentos orientativos, tais
como: a Nota Técnica 26/2020 (BRASIL, 2020), que fala sobre as re-
comendagdes sobre produtos saneantes que possam substituir o alcool
70% na desinfeccdo de superficies; a nota técnica 47/2020 (BRASIL,
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2020), que informa sobre o uso de luvas e mascaras em estabelecimen-
tos da 4rea de alimentos no contexto do enfrentamento ao Covid-19; a
nota técnica 48/2020 (BRASIL, 2020), que é um documento orientativo
para a produgéo segura de alimentos durante a pandemia de Covid-19;
e também a Nota Técnica 49/2020 (BRASIL, 2020), que traz orientagdes
para os servigos de alimentagdo com atendimento direto ao cliente du-
rante a pandemia de Covid-19.

Em seguida, durante a reabertura gradual das atividades econémi-
cas, o Governo do Estado do Ceara langou o Plano de retomada das
atividades (CEARA/GOV, 2020), cujo objetivo foi orientar as empresas
de como realizar o retorno de forma segura. Também fez parte da reto-
mada gradual e emissiao de decretos com as medidas necessarias para
conter em seu territdrio a pandemia do novo coronavirus.

De acordo com as notas técnicas publicadas pela ANVISA, temos
como principais orientagdes relacionadas aos EPIs, em que o uso de lu-
vas € necessario somente em situagdes especificas. Seu uso ndo garante
protecao contra a Covid-19. Via de regra, as autoridades sanitarias reco-
mendam o uso das luvas em atividades muito especificas, principalmen-
te com o objetivo de evitar o contato direto das maos com alimentos
prontos para o consumo, em substitui¢ao a utensilios, como pegadores
(ANVISA, 2020).

Além disso, o uso de mascaras pode contribuir para o combate da
Covid-19. Recomenda-se o uso de mascaras de protec¢ao facial em servi-
¢os de alimentacio e industrias de alimentos, descartaveis ou reutiliza-
veis, principalmente em locais em que medidas de distanciamento mi-
nimo de 1 metro entre os trabalhadores ou entre os clientes ndo sejam
possiveis de se implementar. As empresas, além de fornecé-las, também
devem orientar os funcionarios sobre o uso, troca, higienizagdo e des-
carte destas (FRANCO et al., 2020).

Do mesmo modo, para a produgéo segura de alimentos, temos como
guia os seguintes pontos: ¢ fundamental que a empresa adote estratégias
que permitam a identifica¢ao imediata de casos suspeito e o afastamen-
to do ambiente de trabalho de forma a diminuir a transmissdo de pes-
soa para pessoa e garantir o pleno funcionamento do estabelecimento;
recomenda-se que a empresa estabeleca procedimentos especificos de
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avaliacdo do estado de satde dos trabalhadores, de forma a identificar,
de maneira proativa, possiveis suspeitas ou contamina¢gdo com o novo
coronavirus (BRASIL, 2020).

No caso da identificagdo de funciondrios doentes, além de seu afas-
tamento, é importante reforcar as medidas de higienizagdo do ambiente,
equipamentos e superficies de seu local de trabalho; que se limpe e se
desinfete as superficies em seu espago de trabalho; recomenda-se sepa-
ra¢ao minima de um metro nos ambientes de trabalho e, quando nao
possivel, orienta-se aumentar turnos de trabalho, reduzir numero de
funcionarios no turno e instalagio de barreiras fisicas (BRASIL, 2020).

E importante ressaltar que as diretrizes de atendimento direto ao
cliente discorrem os seguintes pontos: medi¢ao de temperatura antes da
entrada nos servigos de alimentagao; preservagdo da distancia segura
minima de 1 metro, tanto entre os clientes, quanto entre estes e os fun-
ciondrios — para que isso seja possivel, o servico de alimentagido deve
avaliar a necessidade de controlar o fluxo de entrada de pessoas no local
(BRASIL, 2020).

Além disso, visando facilitar o cumprimento do distanciamento
em filas para atendimento, recomenda-se que os estabelecimentos fa-
¢am demarcagdes no chio para garantir a separacdo entre as pessoas
que aguardam atendimento. O uso de barreiras, como faixas, barreira
de vidro e/ou acrilico entre o caixa e o cliente a ser atendido também
pode colaborar para manter o distanciamento entre os funcionarios e os
clientes (CAETANO et al., 2020).

Outro tipo de barreira que ajuda a evitar o contagio entre pessoas
sao os protetores faciais, como face Shields, assim como a colocagao de
avisos e orienta¢des em locais visiveis do estabelecimento sobre a neces-
sidade de manter o distanciamento e obedecer as demarcagdes também
pode ajudar a conscientizagdo do publico. Pela mesma razao, os alimen-
tos também precisam estar protegidos por meio de barreiras fisicas, de-
vendo-se dar aten¢ao aos produtos prontos para o consumo, vendidos
sem embalagens, como refeigdes prontas e produtos de panificagdo e
confeitaria (FINKLER et al., 2020).

Por fim, dispor de pias com dgua corrente, sabao neutro e toalhas des-
cartaveis ou outros secadores de mao seguros para uso dos clientes na hi-
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gieniza¢do das maos; distribuir dispensers de alcool 70% em gel em locais
estratégicos, por exemplo, junto as pias de higienizagdo das maos, antes
do expositor de alimentos, no caixa; nos pagamentos, preferir o uso de
cardapios eletronicos e, quando nio for possivel essa op¢io, usar carda-
pios plastificados, de maneira a possibilitar a sua higienizagao; e oferecer
ao cliente a opgdo de pagamento com cartao por aproximag¢io ou, se nao
for possivel, providenciar o envelopamento das maquinas com papel fil-
me, por exemplo, de maneira a possibilitar a sua higienizacao. Vale salien-
tar que essa nota técnica traz algo inédito, como diretrizes para servigos
de delivery e take out (BRASIL, 2020).

Em conformidade, os decretos do Governo do Estado do Ceara tra-
zem os mesmos pontos de orientagdes/sugestoes da ANVISA citados
acima, porém, como forma obrigatdria para os estabelecimentos, ou
seja, em caso de descumprimento, estes poderao sofrer puni¢des. Além
disso, os decretos também informam os horarios de funcionamento e a
capacidade dos locais, orientados pelos indicadores - reducio de casos
de dbitos, diminuicio da taxa de letalidade e de positividade dos testes.

Consideragoes finais

A partir da andlise bibliografica, constatou-se que existem regras ri-
gorosas que devem ser seguidas, tanto por sua importancia nas medidas
de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos, para oferecer alimentos
seguros e de qualidade, quanto por conta das questdes que circundam a
pandemia, que buscam evitar novas contaminagdes entre a populagio.
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CAPITULO 6

APLICABILIDADE DAS BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO EM
RESTAURANTES TIPO SELF SERVICE
DA CIDADE DE SOBRAL-CE
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Infec¢des alimentares tém se enquadrado, nos ultimos anos, como um
problema de satide publica devido as ocorréncias de contaminagio ali-
mentar por microrganismos patoldgicos. A transmissao desses patdgenos
pode ocorrer por processos de conservagdo inapropriados, manipulacido
realizada sem uma higienizacdo adequada e na forma de preparo apresen-
tando-se em estado de mal cozimento (ANDRADE et al., 2010).

A preferéncia dos consumidores por refeicdes mais convenientes e
rapidas influenciou o mercado da alimentagdo coletiva. Ele cresce no
mundo todo e, no Brasil, atende a mais de dois milhdes de trabalhado-
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res. Além da praticidade, o self service (ou autosservico) oferece refei-
¢Oes variadas e de baixo custo (ABIA, 2002), permitindo ao consumidor
compor o seu prato de acordo com sua preferéncia.

No Brasil, a importancia dos servigos de alimentagdo coletiva pode
ser medida a partir dos niimeros gerados pelo setor em 2017, no qual
foram disponibilizados 12 milhoes de refei¢des/dia no mercado de re-
feicdes coletivas, gerando cerca de 19 bilhoes de reais por ano e 210 mil
empregos diretos (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE
REFEICOES COLETIVAS, 2018).

Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos estabelecimentos
do tipo self service, alguns programas de qualidade devem ser imple-
mentados, como Boas Praticas de Fabricacio (BPF) e Boas Priticas
de Manipulagido de Alimentos (BPMA), regulamentado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA); a ISO 9000, que oferece
técnicas de processos nas empresas; e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), em que se estabelecem instrugdes claras e objeti-
vas. Medidas preventivas e corretivas sdo aplicadas por meio destes mé-
todos, visando a constante avaliacdo de etapas e procedimentos execu-
tados pelos estabelecimentos (DOMENECH et al., 2008). Embora esses
programas tenham grande importincia, a maioria dos restaurantes nao
cumpre as normas e instrugdes estabelecidas pela legislagdao vigente, o
que dificulta a higienizagdo e manejo adequados dos alimentos.

Durante todas as etapas de elaboragdo e até mesmo ap6s o seu término,
os alimentos podem sofrer contamina¢des (FLORES; MELO, 2015). Den-
tre os principais alimentos envolvidos em surtos estio os ovos e produtos
que os utilizem como base, agua, doces e sobremesas, leite e derivados,
carnes de aves, suinos e bovinos in natura, cereais, hortaligas e pescados
(BRASIL, 2004), normalmente comuns em servigos de self service.

A seguranca alimentar é, de fato, importante para a manutengio da
saude publica, no entanto, apesar de praticas e sistemas de monitora-
mento avang¢ados instalados em vérios paises, casos de DTA ou surtos
continuam a ser comuns, persistindo como um grave problema (THA-
RUK et al., 2010).

No Brasil, mesmo com criagdo do Sistema Nacional de Vigilancia
Epidemioldgica das Doengas Transmitidas por Alimentos (VE-DTA),
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implantado em 1999 para reduzir a incidéncia e subsidiar medidas de
prevencdo e controle para as DTA (MALACRIDA et al., 2017), segundo
Luna e Silva (2013) o desempenho entre os estados ainda ¢ heterogéneo,
havendo até os que nunca identificaram surtos.

Avaliar as condigdes sanitarias dos alimentos prontos para o consu-
mo, servidos nos restaurantes self-service, ¢ de grande importancia para
distinguir condi¢es de preparo e distribui¢ao. Assim, o presente traba-
lho teve como objetivo analisar a qualidade higiénico-sanitaria da pre-
parac¢do dos alimentos de trés restaurantes do tipo self service por meio
da aplicagdo das Boas Praticas de Fabricacdo da Cidade de Sobral-CE.

Materiais e Métodos

O estudo foi realizado em trés restaurantes do tipo self service da ci-
dade de Sobral - Ceard. Todos os restaurantes participantes deste estudo
recebiam assisténcia técnica da empresa 3L Consultoria, a qual possibi-
litou a pesquisa.

A pesquisa consistiu em uma analise transversal, exploratdria e des-
critiva, cuja coleta dos dados foi realizada de acordo com os formularios
da Resolugdao RDC n°275/2002 e RDC n°216/2004.

As visitas para aplicagdo do checklist foram agendadas previamente e
ocorreram no horario de preparo e distribuicdo das refei¢oes, das 10 as
14 horas, durante os meses de abril a maio de 2020.

Os restaurantes foram nomeados como “A”, “B” e “C”, sendo o restau-
rante “A” um self service de franquia dentro do shopping e os self services
“B” e “C” classificados como comuns, localizados no centro da cidade
de Sobral-CE.

Os questionarios aplicados abordaram os itens: (1) Edificacio e ins-
talacoes; (2) Equipamentos; (3) Manipuladores; (4) Producéo e trans-
porte de alimentos; (5) Documentagdo, conforme Tabela 1. Todos esses
checklists dispostos de lista de Verificacido das Boas Praticas de Fabricagdo
em Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos pre-
sente no anexo II da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 (Tabela 1).
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Tabela 1 - Blocos e nimero de itens dos Checklist da RDC n° 275/2002 aplicada aos
estabelecimentos produtores de alimentos, para avaliagdo das Boas Praticas

Blocos Total de itens avaliados
1 Edificagdo e Instalagoes 78
2 Equipamentos, méveis e utensilios 21
3 Manipuladores 14
4 Produgéo e transporte do alimento 33
5 Documentagao 19

Fonte: Autores, 2021.

As opgoes de respostas para o preenchimento do checklist foram:
Todos os itens foram avaliados de acordo com a legislagdo. As possi-
bilidades de respostas para o preenchimento foram: “SIM” — quando
o estabelecimento obedece ao item avaliado -, “NAQO” - quando o es-
tabelecimento ndo obedece ao item avaliado - e “NA (*)” - quando o
item nao pertence ao estabelecimento. As respostas serdo calculadas de
acordo com os métodos de porcentagem.

Os restaurantes foram classificados segundo o critério de pontua-
¢do estabelecido na RDC n°275/2002, sendo classificados como Gru-
po (76 a 100% de atendimento dos itens), Grupo II (51a 75% de aten-
dimento dos itens) e Grupo III (0 a 50% de atendimento dos itens).

Para calcular o percentual de conformidades de cada estabelecimen-
to em rela¢do a adequagao as Boas Praticas de Fabrica¢ao, utilizou-se a
seguinte Equagdo (ROSSI, 2006): % Conformidade = (Total de “SIM”) /
(Total de itens — Itens NA) x 100(Eq. 1)

Tabela 2 - Classificagdo dos estabelecimentos de alimentagdo de acordo com os itens
da RDC n° 275/2002 e SES-MG de conformidade as Boas Praticas de fabrica¢ao

Classificagao Pontua¢ao de conformidade
ANVISA SEST-MG (RDC n°275/2002)
Grupo I Baixo risco 76 a 100%
Grupo II Meédio risco 51a 75%
Grupo III Alto risco 0a50%

ANVISA: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria; SES-MG: Secretaria do
Estado da Satde de Minas Gerais

Fonte: Adaptado de BRASIL, 2002.
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Resultados e Discussao

Na Tabela 3, estao dispostos os blocos avaliados na RDC n° 275/2002
aplicada aos trés restaurantes do tipo self service e a percentagem de ade-
quagdo as boas praticas (%ABP).

Tabela 3 - Blocos avaliados na RDC ne 275/2002 aplicada ao restaurante A,BeCea %
de adequacio as boas praticas

Bloco Itens
S
EDI 78 63

N NA %ABP S N NA %ABP S N NA %ABP
4 5 863 64 9 6 888 62 11 5 84,9
EQP 21 21 O 0 1000 18 3 0 85,7 19 2 0 90,5
MPA 14 14 0 0 1000 12 2 0 85,7 12 2 0 85,7
PRO 33 27 5 1 843 25 6 2 80,6 25 8 0 75,8
DOC 19 19 0 0 1000 16 3 0 84,2 19 0 0 100,0

EDI: Edificagoes e instalagdes; EQP: equipamentos e utensilios; MPA: manipulado-
res de alimentos; PROD: produgéo e transporte de alimentos; DOC: documentagio;
“S”: Sim, quando o estabelecimento obedece ao item avaliado; “N”: Nao, quando o
estabelecimento ndo obedece ao item avaliado; “NA” quando o item ndo pertence ao
estabelecimento; %ABP: percentagem de adequagéo as boas praticas.

Fonte: Autores, 2021.
No bloco de edificagdo e instalagdes (EDI), os restaurantes A, B e
C apresentaram percentagem de adequagao as boas praticas de 86,3%,
88,8% e 84,9%, respectivamente, classificando-se no Grupo I, com 76 a
100% de atendimento dos itens da RDC n° 275/2002.

Quanto as ndo conformidades desse bloco (EDI), no restaurante A,
verificou-se que as portas ndo possuiam barreira adequada para impe-
dir entrada de vetores, embora adotassem servigo de controle de pragas
periodicamente. As portas dos restaurantes B e C também nao pos-
sufam fechamento automatico e suas luminarias ndo possuiam prote¢do
contra quebra.

E indispensavel, nos servigos de alimentac¢do, o controle de pragas e
vetores como medida preventiva a toxinfeccdo alimentar. A presenca de
pragas em restaurantes geralmente esta relacionada com as mas condi¢oes
de higiene do local. As areas de processamento dos alimentos nao devem
conter pragas presentes; quando encontradas, deve-se tomar as medidas
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necessarias para a eliminagao. Os inseticidas ou raticidas sdo permitidos,
porém, desde que o manuseio seja realizado por empresas especializadas,
tendo como precaucio a protecdo dos alimentos e as superficies em con-
tato com alimentos (NETO, 2008).

Para o bloco de equipamento (EQP), o restaurante A apresentou
100% de adequacio as boas préticas, enquanto os restaurantes B e C,
85,7% e 90,5%, respectivamente. As ndo conformidades observadas no
restaurante B foram a presenca de materiais em desuso, tanto na cozi-
nha quanto no estoque, além de eletrodomésticos danificados sem pre-
visdo para conserto.

No restaurante “C”, embora observada a auséncia de filtro adequa-
do para climatizadores, o ambiente conta com ventilagdo natural, ndo
necessitando desse quesito, o que consequentemente suspende o item
posterior sobre a existéncia de registro periédico dos procedimentos de
manutengio do ar-condicionado.

Sobre a avalia¢ao do bloco dos manipuladores de alimentos (MNA),
o restaurante A apresentou 100% de adequagdo as normas das boas pra-
ticas, enquanto os restaurantes B e C, 85,7% e 85,7%, respectivamente.

Quanto a supervisdo periddica do estado de saude dos manipu-
ladores, os restaurantes B e C ndo supervisionavam periodicamente
o estado de satide dos manipuladores, ndo havendo também registro
dos exames realizados.

De acordo com a Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria, CVS 5,
para evitar a veiculagdo de doengas aos consumidores pelos produtos ali-
menticios, a saide do manipulador de alimentos deve ser comprovada
por meio de atestados médicos, exames e laudos laboratoriais originais
ou suas copias. Estes documentos devem permanecer a disposicao da au-
toridade sanitaria sempre que solicitados, no efetivo local de trabalho do
manipulador, ou seja, no servico de alimentagao ou no estabelecimento
comercial de alimentos (BRASIL, 2013).

No bloco de produgéo e transporte de alimentos (PROD), o restau-
rante A demonstrou maior percentagem de adequagao, 84,3% as boas
praticas, enquanto os restaurantes B e C, 80,6% e 75,7%, respectivamente.
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Quanto a distribui¢do dos alimentos nos balcoes quentes e refrige-
rados, verificou-se a auséncia do controle de temperatura, nio sendo
possivel identificar se os alimentos estao mantidos nas temperaturas
recomendadas, uma vez que a RDC 216, legislacao sanitaria vigente,
exige, segundo artigo 4.8.15:

4.8.15 Apods serem submetidos & cocgdo, os alimentos
preparados devem ser mantidos em condi¢des de tem-
po e de temperatura que ndo favorecam a multiplica-
¢80 microbiana. Para conservagdo a quente, os alimen-
tos devem ser submetidos a temperatura superior a
60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis)
horas. Para conservagio sob refrigeragio ou congela-
mento, os alimentos devem ser previamente submeti-
dos ao processo de resfriamento.

Outro item sem controle de temperatura ¢ a dgua dos balcoes. Car-
valho (2012) analisou as temperaturas dos balcoes durante suas pes-
quisas e concluiu que todos estavam inadequados, possivelmente pelo
tempo insuficiente para o aquecimento ou pelo funcionamento pouco
eficaz do equipamento. Esse é um controle bastante simples, mas que
ndo é realizado e/ou priorizado pelos restaurantes, talvez por economia
ou falta de conhecimento (MARINHO, 2009).

Os trés restaurantes demonstraram auséncia de planilhas de controle
de recepgio de alimentos, programa de amostragem para andlise laborato-
rial de equipamentos e de amostra para analise de produto final.

Guimaraes (2019), em sua pesquisa de boas praticas com trés res-
taurantes, verificou que em dois deles havia inexisténcia de planilhas de
controle de recepgio e inspe¢ao dos produtos antes de sua entrada no
estoque, resultado este similar ao deste estudo. E importante que esses
documentos estejam preenchidos e anexados junto ao manual de boas
praticos, que foi o ultimo questionario aplicado nas lojas.

Nos restaurantes B e C, o equipamento de medir a temperatura nao
se apresentava em adequado funcionamento, uma vez que a medigdo de
temperatura executada no ato da pesquisa nao estava compativel com a
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temperatura analisada por meio de termdémetro infravermelho. O mo-
nitoramento das temperaturas durante todas as etapas de produgdo dos
alimentos ¢ de fundamental importancia, ja que alimentos armazenados
em temperaturas inadequadas poderdo ter suas caracteristicas senso-
riais e microbioldgicas afetadas (RENNO et al., 2013).

Referente a avaliagdo do bloco de documentagio (DOC), os res-
taurantes A e C apresentaram 100% de adequagio as normas das boas
praticas, enquanto o restaurante B obteve 84,2%. No restaurante B, ve-
rificou-se auséncia de planilhas de registro do acompanhamento das
temperaturas dos equipamentos e manutengdo preventiva.

Nos restaurantes B e C, verificou-se a caréncia de produtos identifi-
cados e datados com prazo de fabrica¢do e validade. Alguns alimentos,
como 0s temperos secos armazenados com prazo para consumo ou uso
em outras preparacdes, ndo possuiam etiquetas com tais informacdes.

O prazo de validade, bem como o armazenamento dos produtos, deve
ser rigorosamente respeitado, e os produtos vencidos devem ser retirados
do estoque, assim como os produtos mais antigos devem ser posicionados
de forma que possam ser consumidos primeiro (ROSA, 2015) pela regra
“primeiro que entra, primeiro que sai’. Porém, sem a pratica de anexar
etiquetas com as datas de fabricacdo e validade, torna-se impossivel o
controle correto de tais produtos alimenticios.

A nao conformidade verificada no restaurante B foi a auséncia de um
programa de recolhimento de alimentos, bem como os Procedimento
Operacionais Padrao (POP) sobre este item. Isso é um fator importante
a ser corrigido, pois, de acordo com a RDC n° 275/2002, a implementa-
¢ao dos POPs deve ser monitorada regularmente de maneira a garantir
a finalidade pretendida. A implementagdo desses documentos é muito
importante para garantir as condi¢des higiénico-sanitarias de preparo
do alimento (BELPHMAN, 2021).

No quesito “Nao Aplicaveis” (NA), verificou-se que nos trés res-
taurantes havia auséncia do uso de equipamento com controle de
temperatura para as atividades de entrega de alimentos, delivery.
Dessa forma, o restaurante A ndo possuia esse tipo de servigo, en-
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quanto nos restaurantes B e C o servigo ocorria por retirada direta na
loja. Tal atividade era realizada de forma adequada quanto aos para-
metros de embalagem e temperatura do produto final até a entrega.

Além disso, Kraemer e Saddy (2017) frisaram que a implantacao
desses registros nao se faz meramente com a criagdo de documentos,
mas, principalmente, com um profundo comprometimento de todos os
profissionais, que de algum modo estdo envolvidos com as atividades de
manipulagdo de alimentos.

Nos trés restaurantes identificou-se que os colaboradores atuantes
na produgdo e manipulagdo de alimentos possuiam certificados de ca-
pacitacao, bem como as empresas ja possuiam manual de boas praticas e
tinham acompanhamento com empresa de consultoria nesse segmento.

Por mais que as médias tenham sido boas, ainda ha a necessidade de
busca por melhorias na estrutura dos ambientes, aplicagdo e uso de plani-
lhas de controle, capacitagio continua das equipes que, de acordo com Fer-
reira et al. (2011), ha evidéncias de que os principais fatores que contribuem
para ocorréncia de doengas causadas por patogénicos em alimentos sao a
postura inadequada dos manipuladores de alimentos.

Consideragoes finais

Os restaurantes A, B e C apresentaram percentagem de adequagédo
as boas praticas para todos os itens avaliados acima de 75%, classi-
ficando-se no Grupo I, com 76 a 100% de atendimento dos itens da
RDC n° 275/2002. Esses indicadores foram alcangados devido a capa-
citagao dos manipuladores de alimentos, a implanta¢ao do manual de
Boas Praticas e a um acompanhamento especializado de consultoria.

A aplicagdo do checklist é um dispositivo essencial para avaliar as
condi¢des dos estabelecimentos produtores de alimentos, e a adequagio
anormas, como a RDC n° 275, gera credibilidade ao restaurante perante
o mercado e os consumidores.

Mesmo com um percentual de conformidades elevado, ainda ha a
necessidade de sanar as ndo conformidades e especificagcdes nao apli-
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caveis, como alguns ajustes na estrutura fisica, o controle de tempe-
ratura de equipamentos e a implantacdo de documentos e planilhas.
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CAPITULO 7:

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:
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Introdugao

As praticas higiénico-sanitarias dos alimentos sao fundamentais em
todas as fases da cadeia produtiva, e ndo seria divergente no processo de
manipulagdo e higienizagdo dos alimentos, pois esta é umas das etapas
presentes na tecnologia dos produtos, assim como no manejo, na produ-
¢ao, conservagao, armazenamento, transporte, distribuiqéo, até mesmo,
na chegada ao consumidor (BEZERRA et al., 2020).
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Atualmente fornecer alimentos seguros aos consumidores tem sido
um grande desafio a satide publica, visto que, desde a produgao de refei-
¢des, preparo, distribuicdo até o consumo, sdo muitas as possibilidades
de contaminagio, podendo acarretar ndo conformidades, modificando
a qualidade higiénico-sanitdria durante todo o processo produtivo,
causando mudancas nas caracteristicas sensoriais; e nutritivas e ocasio-
nando doencas (SILVEIRA et al., 2015).

As Boas Praticas de Fabrica¢do (BPFs) sdo definidas como um siste-
ma de controle de qualidade a partir do manuseio higiénico e das boas
praticas de manipulagao, que visa garantir a seguranga alimentar no pro-
cessamento dos alimentos, objetivando a monitorizagao dos processos
a fim de minimizar e evitar os riscos na perda da qualidade, fornecendo
seguranga nas estruturas microbioldgica com vista a preservar sabor,
textura e aroma, ampliando a qualidade dos produtos e, por consequen-
te, a saude do consumidor, visto como algo necessario e obrigatdrio nas
industrias alimenticias e servicos de alimentacio (SILVEIRA, 2016).

Segundo Lima (2016), os servigos de alimentagdo como os restauran-
tes, lanchonetes e cantinas precisam garantir a seguranca dos alimentos
a fim de assegurar uma alimentagdo segura, por meio de procedimentos
especificos que minimizem os efeitos danosos a saide do consumidor,
que acreditam na qualidade relacionada aos aspectos nutricionais e sen-
soriais dos alimentos. O autor ressalta ainda que, para se atingir um
6timo padrao de qualidade, é preciso obter parametros de controle dos
alimentos, da satide dos manipuladores e das condigdes fisicas dos esta-
belecimentos mediante as Resolugdes, Portarias e Leis que regulamen-
tam o uso destes estabelecimentos.

Nessa perspectiva, a Resolugdo RDC n°216/2004 determina o Regu-
lamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentagdo, con-
siderando as necessidades de agdes de controle higiénico-sanitario dos
alimentos, envolvendo assim atividades de manipulacio, preparacio,
fracionamento, distribui¢do, transporte, armazenamento, exposi¢ido a
venda e entrega de alimentos preparados para o consumo, englobando
todos os setores de alimentos (BRASIL, 2004).
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Para garantir a seguranca de um alimento com boa qualidade e nao
colocar em risco a saide dos consumidores, é de suma importincia para
a saude de coletividades propor medidas de se controlar os riscos como
a contaminacio, a multiplicacio e a sobrevivéncia microbiana nos varios
tipos de ambientes dos servigos de alimentagao, portanto, sdo pertinen-
tes ferramentas queaperfeicoem as agdes de controle sanitario, através
do diagndstico e monitoramento, é a melhorforma de sabermos se algo
esta sendo feito da maneira correta ou nao, e a fim de identificarmos as
ndo conformidadesparaas possiveis corre¢oes (SILVA et al., 2015).

Em relagao a seguranga dos alimentos, o manipulador ¢ indispensa-
vel, pois, desde a origem e a preparagdo até a etapa de comercializagao,
pode se tornar um transmissor executavel de agentes patogénicos de
doencas alimentares, quando falhas e erros sao cometidos. Além de que
o proprio ser humano também possui influente capacidade para trans-
mitir patégenos de pessoa a pessoa, com graves riscos a saude (MEDEI-
ROS, CARVALHO; FRANCO, 2017). Estes autores retratam também a
importancia primordial da formagéo e capacitagao destes trabalhadores
para reducio de riscos.

Este trabalho teve como objetivo analisar as condi¢des higiénico-sa-
nitarias e o conhecimento dos manipuladores em relagdo as boas prati-
cas de fabricagdo dos alimentos em lanchonetes na cidade de Pacuja-CE.

Metodologia
Local da pesquisa e aspectos éticos

O presente estudo foi realizado em dois estabelecimentos de servigos de
alimentagao, designados como lanchonetes, do municipio de Pacuja-CE, lo-
calizado na microrregiao de Sobral ou mesorregido do Noroeste Cearense.

As lanchonetes funcionam durante todo o dia, em sua maioria, com
grande fluxo de comensais, prestando servigos de atendimento caracte-
risticos deste servico de alimentacdo, por meio de lanches prontos. As
lanchonetes foram identificadas por letras do alfabeto a fim de manter o
sigilo sobre sua identifica¢ao (Lanchonete A e B).
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O estudo iniciou-se com a submissdo da proposta ao Comité de Eti-
ca em Pesquisa do Instituto Federal de Educa¢ao, Ciéncia e Tecnologia
do Ceard, obedecendo a Resolu¢iao 466/2012 do Conselho Nacional de
Satde (BRASIL, 2012), que aprovou no Parecer Consubstanciado do
CEP com o CAAE n° 31704420.5.0000.5589. Entre os documentos que
foram enviados ao comité estavam o termo de autorizagdo e de existén-
cia de infraestrutura para a realizagdo da pesquisa nas lanchonetes, além
do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Cabe esclarecer que
ndo foi realizada nenhuma intervenc¢do que pudesse afetar as condi¢oes
fisioldgicas, psicoldgicas ou sociais dos participantes, e, a fim de manter
principios éticos, as identidades dos sujeitos foram mantidas em sigilo e
as informagdes confidencialmente garantidas.

Coleta de Dados

A coleta de dados foi dividida em quatro partes. A primeira se deu
mediante uma pesquisa de campo exploratoria descritiva com aborda-
gem observacional e qualitativa no &mbito das obriga¢des legais com
enfoque nas boas praticas de fabrica¢do das lanchonetes da cidade de
Pacuja/CE. A segunda constitui-se de uma revisao da literatura, como
fundamentagédo teérica ao estudo. A terceira parte foi a avaliacao das
condigdes fisicas e higiénicas-sanitdrias das duas lanchonetes, seguida
da avaliacdo dos conhecimentos dos manipuladores sobre as boas prati-
cas de fabricagédo, por meio de um questionario estruturado (Anexo 1).

Aplicagao da Lista de verificagdo para avaliagcdo das
condigées higiénico-sanitdria das lanchonetes

Utilizou-se uma lista de verificagdo (Tabela 1) baseada nas boas pra-
ticas previstas na Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, e do anexo I
da Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002;
2004). Esta lista consta 89 itens com as seguintes opgdes de respostas
para o preenchimento: “SIM” (S) - quando a lanchonete atende ao item
observado -, “NAO” (N) - quando a lanchonete ndo atende ao item
observado - e “NAO SE APLICA” (NA), quando o item foi considerado
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ndo pertinente ao local pesquisado. Por meio da lista de verificagao uti-
lizada, avaliaram-se os requisitos higiénico-sanitarios, fragmentado nos
seguintes blocos e itens que se encontram na Tabela 1.

Tabela 1 - Blocos e nimero de itens que constitui os grupos da lista de verificagdo das
Boas Praticas de Fabricagao previstas na RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002)

Grupos Ne de Itens Avaliados
1.Edificagdo e Instalacoes 17
2.Higienizagao das Instalagoes 07
3.Vetores e Pragas Urbanas 03
4. Abastecimento de Agua 04
5. Manejo dos residuos 03
6. Manipuladores 08
7. Matérias-primas, ingredientes e embalagens 06
8. Preparacédo dos alimentos 20
9. Armazenamento e Transporte dos alimentos 03
10. Exposi¢ao ao consumo alimento preparado 07
11. Documentagao e Registro 10
12. Responsabilidade 01
Total 89

Fonte: Brasil, 2002.

A lista foi preenchida no proprio estabelecimento pelo pesquisa-
dor, por meio de observagao direta e indagagdes aos proprietarios e
manipuladores.

Para classificar o estabelecimento quanto ao atendimento as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPFs), considerou-se a soma total dos pontos,
referentes as respostas SIM (que indica atendimento ao item), e que fo-
ram transformados em porcentagem.

A partir dos dados analisados segundo a lista de verificagdo, os ser-
vigos de alimentacdo sdo classificados em trés grupos, de acordo com o
percentual de adequagdo as exigéncias conforme o que preconiza a RDC
n° 275 en° 216 (BRASIL, 2002; 2004), conforme a Tabela 2.
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Tabela 2 - Classificacdo dos estabelecimentos de acordo com o nimero de itens atendi-
dos na Lista de Verificacdo (BRASIL, 2002)

ClassificagaoPontuagio

Grupo I (bom) De 76 a 100% conformidades
Grupo II (regular) De 51 a 75% conformidades
Grupo III (ruim) < 50% conformidades

Fonte: Brasil, 2002.

Logo apds a classificagdo e para uma melhor avaliagdo, os dados
foram explanados em porcentagem e do bloco mais conforme para o
menos conforme, com uma descri¢ao de alguns aspectos relevantes nos
blocos para cada lanchonete. Fez-se também uma descrigdo compara-
tiva entre as lanchonetes em relacao aos pontos mais relevantes (sejam
conformes ou em desconformidade) e observados no momento da apli-
cacdo da lista de verificacgdo.

Questiondrio para avaliacdo do conhecimento dos
manipuladores sobre Boas Prdticas de Fabricagio

Com intuito da avaliagdo do conhecimento dos manipuladores, apos
o periodo de observacio e identificacdo destes, utilizou-se um questio-
néario (Anexo 1) de acordo com Silva et al. (2020). Este questionario
também foi baseado na RDC n°216 (BRASIL, 2004), que faz mengao aos
contetdos que devem ser abordados aos manipuladores.

Nele continham questdes relativas a sexo, idade, escolaridade, expe-
riéncia anterior com trabalho na drea de servicos de alimentacio, trei-
namento prévio em relagdo as BPFs, se realizado. A coleta dos dados,
portanto, aconteceu apos assinatura voluntaria do termo de consenti-
mento livre e esclarecido (TCLE) assinado pelo proprietario. Os mani-
puladores foram identificados como M1, M2, M3, M4, M5, Mé6... para
que as suas identidades fossem mantidas em sigilo.

O questionario foi realizado no periodo da manha, individualmen-
te, por meio de perguntas diretas e indiretas, aplicado aos manipulado-
res de alimentos e aos proprietarios, pois eles também manipulavam
os alimentos. O contato com o proprietario e manipuladores ocorreu
de forma transparente, tornando a coleta de dados uma etapa segura e
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confiavel. Foi entregue de maneira individualizada, em que cada um
respondeu o seu proprio documento, podendo utilizar-se do tempo que
achasse necessario. Salienta-se ainda o fato de que nao foi solicitado a
nenhum deles que colocasse o seu nome, fazendo com que todos se sen-
tissem mais a vontade para responder o instrumento de coleta de dados.

O questionario foi dividido em dois blocos: o 1° Bloco se refere a ca-
racteristicas sociais (6 questdes) relacionadas as condigdes sociais (Sexo,
Idade, Escolaridade, Naturalidade, Primeiro emprego ou nao e qual a
funcao exercida anteriormente); e o 2° bloco (9 questoes) enfatiza os co-
nhecimentos de contaminagao dos alimentos, doengas transmitidas por
alimentos, boas praticas de fabricacdo e capacita¢ao dos manipuladores.

Apos a coleta de dados, foram analisados os questionérios dos cola-
boradores a fim de avaliar o conhecimento em relagdo aos processos das
lanchonetes, considerando as Boas Praticas de Fabricacio.

Para comparar os resultados das perguntas relacionadas as caracte-
risticas sociais, os dados foram categorizados na planilha do Excel, para
posterior obtengdo das porcentagens.

Para avaliar o conhecimento sobre boas praticas de fabricacgdo e as-
suntos relacionados a ela, realizou-se uma anélise de contetido, confor-
me recomenda Bardin (2010), a partir das respostas dadas pelos mani-
puladores ao responderem os questiondrios.

Resultados e Discussdes
Avaliagdo das condigées higiénico-sanitdria das lanchonetes

De acordo com os resultados da figura 1 e comparando-se com a
tabela 2, que descreve a classificagdao dos estabelecimentos, verificou-
-se que as lanchonetes avaliadas apresentaram um percentual de aten-
dimento que classificou a Lanchonete A no grupo II (situagao regular)
e a Lanchonete B no grupo III (situa¢ao ruim), ou seja, existiram itens
que ndo atenderam ao previsto na legislacdo especifica para servigo de
alimentacao (BRASIL, 2004).
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Aguiar et al. (2011), em seu estudo em que utilizaram este mesmo
tipo de analise para avaliar as lanchonetes em uma escola particular em
Porto Velho-RO, obtiveram dois resultados, um antes e outro apds as in-
tervengoes, no qual observaram que, mesmo apos as intervengdes com
atividades educativas, o resultado da porcentagem de adequacéo, so-
mados em todos os itens, mantiveram-se classificando as escolas como
regular nos critérios de adequagao. Corroborando com os resultados
obtidos neste trabalho, percebe-se que resultados insatisfatorios sio co-
muns, fazendo-se necessario que haja uma maior fiscalizagdo nos es-
tabelecimentos, bem como capacitacdes constantes dos proprietarios e
manipuladores de alimentos para que minimizem a prevencao de risco
ao consumidor.

Figura 1 - Porcentagens de itens atendidos na lista de verificagao aplicada
nas lanchonetes A e B
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Fonte: Autores, 2021.

Apesar dos estabelecimentos avaliados nesta pesquisa se encontra-
rem com resultados negativos diante da avaliagio geral de conformi-
dades, existiram muitos itens importantes que foram avaliados posi-
tivamente. Desta maneira, para uma melhor avaliacao, a seguir serdo
explanados os resultados de conformidades e ndo conformidades (des-
critos em porcentagem) de cada um dos blocos, ressaltando-se também
aspectos relevantes nas duas lanchonetes.

Na Figura 2, encontram-se os itens (em porcentagem) que apresen-
taram conformidade e ndo conformidade em cada bloco separadamente
para a Lanchonete A.
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Figura 2 - Percentual de itens conformes (SIM) e nio conformes (NAO) em cada
bloco avaliado através da lista de verificacdo aplicada na Lanchonete A do municipio

da Pacuja-CE
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Fonte: Autores, 2021.

O bloco que se encontra com requisitos de maior percentual de con-
formidade corresponde ao armazenamento e transporte do alimento
preparado (100% de conformidades), pois a lanchonete avaliada pos-
suia drea de exposi¢ao mantidas organizadas e adequadas em condi¢des
higiénica, o que revela o cuidado do proprietario do estabelecimento
no que diz respeito a este item. Segundo RDC n° 216 (BRASIL, 2004), o
armazenamento e transporte de alimentos devem receber controle rigi-
do e dispor de meios adequados para que nio ocorra contaminagdo que
mantenha a integridade do produto e ndo comprometa sua qualidade
higiénico-sanitaria.

Os blocos que apresentaram 0% de conformidades estdo o de Con-
trole integrado de vetores e pragas urbanas. E preciso que tomem me-
didas preventivas e agdes que incluem uma limpeza reforcada e Do-
cumentagdo e registro e Responsabilidade, devido a lanchonete nao
possuir nenhum registro como Manual de Boas Praticas de Fabricagao e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Esses resultados re-
velam que o proprietario precisa ter uma maior atencéo, pois, segundo
Bezerra et al. (2020), a grande dificuldade das empresas para se adequa-
rem as Boas Praticas sdo as falhas e auséncias na elaboracao e registro
de documentos que necessitam ser implantados no cumprimento das
leis vigentes.
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Na Figura 3, observam-se os resultados (%) de itens conformes ou
nao conformes em cada bloco avaliado na lista de verifica¢ao aplica-
da na Lanchonete B. Os blocos que se encontram com requisitos com
maior percentual de conformidade sdo os que tratam do Armazena-
mento e transporte do alimento preparado e Abastecimento de agua,
que apresentaram 100% de adequagdo de conformidades. O bloco que
evidenciou um menor percentual de conformidades foi o de manipula-
dores com 0% de conformidade. Destacam-se que estes apresentavam
inadequagdes com relagdo as exigéncias da RDC n° 275 e RDC n° 216
(BRASIL, 2002; 2004), como ndo uso de equipamentos de protecdo
individual (EPIs) durante manipulagdo dos alimentos. O item contro-
le integrado de vetores e pragas urbanas, Documentagao e registro e
Responsabilidade tiveram o valor de 0% de conformidades, resultados
similares a lanchonete A.

Figura 3 - Percentual de itens conformes (SIM) e ndo conformes (NAO) em cada
bloco avaliado através da lista de verificacdo aplicada na Lanchonete B do municipio
da Pacuja-CE
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Fonte: Autores, 2021.

Ao fazer um comparativo entre as Lanchonetes A e B, verificam-se
muitos pontos diferentes, como no item que diz respeito as instalagoes
da area fisica, a lanchonete A (figura 2) na area de produgdo possui teto
com revestimento de PVC, cor clara, paredes com revestimento liso e
com azulejos na qual permite uma facilhigienizag¢ao, visto que se encon-
tra em bom estado de limpeza e conservagao.
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Em rela¢do a lanchonete B (Figura 3), verifica-se que esta nao possui
um ambiente adequado, o teto apresenta-se com sujidades e insetos, pa-
redes malconservadas e sem revestimentos apropriados e com requisitos
de gordura residual. De acordo com Brasil (2004), as instalagdes fisicas,
como piso, parede e teto, devem possuir revestimento liso, impermeavel
e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachadu-
ras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltra¢oes, bolores, descascamentos,

dentre outros, e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos.

Ambas as lanchonetes ndo possuiam uma boa ventila¢do, apenas
uma porta de entrada e uma de saida de mercadorias, a qual nao pos-
sufam fechamento automatico nem barreiras adequadas para evitar a
entrada de vetores e pragas urbanas. Nao possui janelas, tampouco fil-
tros para climatizagao para garantir renovagao do ar e o ambiente livre
de vapores e fumaga.

Em seu estudo, Oliveira (2004) ressalta que a inadequada ventilagao
gera desconforto térmico, e que as temperaturas muito altas causam mal-
-estar, prejudicando a realizagdo de qualquer procedimento, diminuindo
assim a producédo. Ressalta também que o suor é uma possivel fonte de
contaminagdo, ou seja, a ventilacdo deve garantir a renovagao do ar e a
manuteng¢do do ambiente livre de fungos, gases, fumaga, pds, particulas
em suspensao, condensagao de vapores, dentre outros, que possam com-
prometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

Com relagdo a ilumina¢io, em ambas as lanchonetes (A e B) foi ob-
servado que as instalagbes elétricas sio embutidas. A iluminacéo é na-
tural e artificial por meio de lampadas fluorescentes, e as luminarias
localizadas sobre a area de preparagdo dos alimentos estavam despro-
tegidas, favorecendo ocorréncia de acidentes. Santos e Ferreira (2016)
encontraram resultados semelhantes em seu estudo com lanchonetes na
cidade de Janudria- MG, que apontam que ndo haviam protegdes ade-
quadas nas lampadas. Segundo a RDC n°216, as luminarias na area de
preparacao de alimentos devem estar protegidas contraexplosdes e que-
das, bem como proporcionar uma boa visualizacdo sem comprometer a
higiene e as caracteristicas dos alimentos (BRASIL, 2004).
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As instalac¢bes sanitarias das lanchonetes A e B sdo localizadas isola-
das da area de produgio, ndo sendo exclusivo somente para os manipu-
ladores de alimentos, e as torneiras e portas ndo possuiam fechamento
automatico. A lanchonete A possui dois (2) banheiros designados para
cada sexo, enquanto a lanchonete B s possui um (1) independente para
cada sexo, ndo identificado. Porém, ambos nao possuem saboneteiras
contendo solugdo detergente/sanificante, porta-toalhas e recipientes co-
letores em niimero suficiente, tampados e com acionamento por pedal.

Para Oliveira (2004), as instalagdes sanitdrias sdo importantes no
processo de higiene em toda a cadeia produtiva, uma vez que, se nao
forem bem instaladas e ndo tiverem os requisitos necessarios para uma
boa higiene dos funciondrios, poderdo contribuir de forma direta ou
indireta para contaminar as areas de producao.

No item que avaliava a limpeza, conservagdo, higieniza¢ao, bem
como se os sanitarios higiénicos eram separados da area de manipula¢ao
de alimentos e lavatorios na drea de manipula¢io, pode-se observar que
apenas a lanchonete A possuia lavatorio exclusivo para higienizagao das
maos, uma pia com torneira com acionamento manual, e possuia sabo-
nete liquido para os manipuladores de alimento. Na lanchonete B ha so-
mente uma pia em posigao estratégica em relagao ao fluxo de produgao,
que serve para higiene das maos e também para lavagem de utensilios,
ndo possui solugdo detergente sanificante, tampouco papel-toalha.

A legislagdo recomenda que devem existir lavatorios exclusivos para
a higiene das maos na drea de manipulagdo em nimero suficiente de
modo a atender toda a drea de preparacéo, e os lavatdrios devem possuir
sabonete liquido inodoro ou produto antisséptico e toalhas descartaveis
para a secagem das maos (BRASIL, 2004).

Conforme as Figuras 2 e 3, o item que obteve percentual nulo (0) no
critério de itens conformes, para ambas as lanchonetes (A e B), foi o de
Controle integrado de vetores e pragas urbanas, pois nos estabelecimen-
tos ndo existiam a¢des que pudessem contemplar este item, nem con-
trole quimico empregado e executado por uma empresa especializada.
Nesse bloco, foi verificado que nenhuma das lanchonetes possuia telas
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de protecdo, fator este que pode contribuir para aparecimento de insetos
na area de produgao.

Maia e Maia (2017), ao analisarem uma lanchonete do Municipio de
Limoeiro do Norte, obtiveram um percentual de 40% de conformidade.
Em seu estudo, constataram a inexisténcia de agdes que impedissem a
atragdo, abrigo e acesso e proliferacido de pragas, medidas como vedar
frestas, manter o lixo fechado e ndo guardar objetos em desuso.

No item abastecimento de dgua, todas as respostas foram positivas
para ambas as lanchonetes, pois é utilizada dgua potavel para manipu-
lar os alimentos. A dgua é fornecida por uma empresa certificada que
abastece a cidade; o reservatorio de agua esta em perfeito estado, livre
de rachaduras que comprometa a qualidade da agua, segundo proprie-
tario é anualmente realizada a limpeza do reservatdrio, mas nao possui
registro que comprove a agao. Em relacio ao abastecimento de agua, nos
estudos de Dutra et al. (2019) sobre lanchonetes de Presidente Figueire-
do-AM, encontram-se resultados semelhantes: constatou-se que a dgua
utilizada para lavar e preparar os alimentos era agua corrente, o sistema
de capitagdo de dgua era da rede publica e ndo existiam documentos ou
laudos laboratoriais que comprovassem a potabilidade de agua, sendo a
analise feita por uma empresa abastecedora da cidade.

No item que diz respeito aos manipuladores, nas duas lanchonetes
(A e B), verificou-se que os uniformes de trabalho sdo conservados e
limpos, porém nédo eram de cor clara, e os funcionarios ja vinham de
casa uniformizados, e nem todos os manipuladores usavam uniformes
compativeis, optando por roupas do dia a dia. De acordo com a RDC
n°216, os manipuladores de alimentos devem apresentar-se com uni-
formes conservados e limpos e devem ser usados exclusivamente nas
dependéncias internas do estabelecimento (BRASIL, 2004).

Com relagdo a matéria-prima, ingredientes e embalagens, os princi-
pais problemas encontrados nas lanchonetes A e B ndo armazenam seus
produtos sobre paletes, estrados e/ouprateleiras, visto que os produtos
ficavam diretamente no chio ou em cima de mesas de madeira em con-
tatos com alimento preparado. Resultados semelhantes foram vistos
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nos estudos de Messias et al. (2013), em que se constatou que 70% das
matérias-primas, ingredientes, e embalagens e alimentos guardados no
estoque estavam em contato direto no solo, prateleiras muito proximas
as paredes e ventilagdo inadequada.

No item preparagio de alimentos, em ambas as lanchonetes foi ob-
servado o risco de contaminacdo cruzada, pois utilizavam um mesmo
utensilio para vérias fun¢des. Conforme Medeiros, Carvalho e Franco
(2017), as superficies de trabalho, tabuas e utensilios devem ser utiliza-
dos para preparo de apenas uma matéria-prima. A contaminagdo cru-
zada, proveniente dos atos inseguros, pode ser responsavel pela con-
tamina¢do do alimento in natura ou pronto para consumo através de
transferéncia de microrganismos de um local para outro, e isso pode ser
evitado adotando alguns métodos, dentre eles a utilizagao de utensilios
especificos para cada atividade.

Quanto a matéria-prima e aos ingredientes que nao sejam utiliza-
dos, ambas as lanchonetes (A e B) apenas acondicionam em geladeiras,
mas nao identificavam com informagdes sobre prazo de validade apds
abertura ou retirada da embalagem original. Em seus estudos, Mello et
al. (2013) pontuaram falhas nos processamentos de alimentos prepara-
dos, visto que, de todos os estabelecimentos estudados, em apenas uma
UAN os alimentos estavam corretamente identificados com designac¢ao
de produto, data de preparo e prazo de validade.

Nas duas lanchonetes A e B, os blocos de Documentagdo e Registro e
Responsabilidade Técnica obtiveram resultados negativos, como ja en-
fatizado em outro momento, pois ambos nao possuem Manual de Boas
praticas e nem Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs),
bem como ndo existe nenhum profissional responsavel pelos estabele-
cimentos. Resultados semelhantes foram encontrados por Maia e Maia
(2017) ao avaliarem as condigdes higiénico-sanitarias de lanchonetes do
Municipio de Limoeiro do Norte-CE, em que se observou auséncia de
conformidades para o item Documentagdo e registro, uma vez que a
lanchonete nao possuia Manual de Boas Praticas de Fabricagao e Proce-
dimentos Operacionais Padrao.
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Apesar de ser um item obrigatério, de acordo com RDC n°216
(BRASIL, 2004), as duas lanchonetes funcionam em desacordo com a
legislagao. Ressalta-se também que, segundo os proprietarios das em-
presas, a fiscalizagdo das autoridades sanitarias responsaveis so é reali-
zada com a finalidade de renovagio de alvaras de funcionamento. Para
Alban (2019), as atribui¢des e formas de atuagao da vigilancia sanitaria
(VISA) vao além da fiscalizagao, licenciamento e penalidades, constitui
como orgao de fun¢io educativa quanto a questdes sanitarias, orientan-
do e assegurando a qualidade sanitaria dos produtos e estabelecimentos,
prevenindo risco a saide das pessoas.

Os itens em desconformidade deverdo ser considerados para trei-
namentos periodicos a fim de eliminar erros e evitar reincidéncia de
infortunios, garantindo assim mais seguranca alimentar e qualidade aos
seus clientes, melhorias e crescimento para os estabelecimentos.

Avaliagdo do conhecimento dos manipuladores acerca das BPFs

Bloco 1: Identificagdo e caracteristicas sociais dos
manipuladores

Identificou-se que lanchonete A era composta por nove (n= 09) fun-
ciondrios, em que apenas dois (n= 02) eram considerados manipuladores
de alimentos. A lanchonete B era composta por oito (n= 08) funcionarios,
dentre os quais quatro (n= 04) eram manipuladores de alimentos.

Na Tabela 3, verificam-se os resultados das caracteristicas sociais que
sao as questdes de 1 a 5 do 1° bloco, descrevendo o perfil dos manipula-
dores como agrupamento das questdes sobre género, idade, escolarida-
de, naturalidade e se é seu primeiro emprego em servico de alimentagéo.

De acordo com a Tabela 3, hd uma prevaléncia do género masculino
em ambas as lanchonetes, onde 100% sio homens. Com relac¢do a ida-
de, os resultados alcangados permitiram caracterizar os manipuladores
como individuos adultos, em que, na lanchonete A, 50% dos manipula-
dores tém idade entre 30 e 39 anos e 50% tém idade acima de 50 anos.
Ja na lanchonete B, 25% tém idade entre 20-29 anos, 25% 30-39 anos e
50% acima de 50 anos. As lanchonetes ndo possuiam, em seu quadro
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de colaboradores, funcionarios com menos de 18 anos. O servigo pres-
tado nas lanchonetes era realizado predominantemente por individuos
do sexo masculino, diferentemente do que foi verificado por Arantes et
al. (2020) em seu estudo realizado em uma Unidade de Alimentacéo e
Nutri¢ao do campus relacionado ao Instituo Federal de Minas Gerais,
no qual se contatou que apenas 61,5% dos manipuladores era represen-
tando pelo género masculino.

Tabela 3 - Caracteristicas Sociais dos Manipuladores

Lanchonete A

Primeiro emprego
Manipuladores | Género Idade Escolaridade | Naturalidade em servigo de
alimentagdo
Ml Masculino 30-39 Fundamental Ceard Sim
Completo
M2 Masculino | 22 de | Fundamental Ceard Nio
50 Incompleto
Lanchonete B
Primeiro emprego
Manipuladores Género Idade Escolaridade | Naturalidade em servi¢o de
alimentagdo
Ml Masculino 20-29 Fundamental Ceara Sim
Completo
M2 Masculino 30-39 Bz Ceara Sim
Completo
M3 Masculino | 22 de | Fundamental Ceara Nio
50 Incompleto
M4 Masculino | ™2 e Wity Ceara Sim
50 Incompleto

Fonte: Questionarios com a transcri¢do do discurso de cada manipulador (Anexo 5).

Quanto ao nivel de escolaridade, na lanchonete A, verificou-se que
50% tém o ensino fundamental completo e 50% o ensino fundamen-
tal incompleto. Na lanchonete B, verificou-se que 50% tinham o ensi-
no fundamental completo e 50% ensino fundamental incompleto, 25%
ensino médio completo e 25% ensino superior completo. Nesse estudo,
foi observado um nivel de escolaridade abaixo da média, visto que me-
tade dos manipuladores relatou possuir ensino fundamental incomple-
to, e somente um possui ensino superior completo. Para Azevedo et al.
(2021), o nivel de escolaridade influencia na capacidade de aprendiza-
do de manipuladores de alimentos, pois os que possuem menor nivel
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educacional ndo possuem uma melhor compreensdo sobre condi¢oes
de higiene pessoal.

Verificou-se também que todos os manipuladores (Lanchonete A e
B) afirmaram ser naturais do Ceara, e a maioria estd em seu primeiro
emprego; apenas 02 (dois), 01 (um) da lanchonete A e 01 (um) da lan-
chonete B, ja haviam trabalhado em outro servigo de alimentagao.

Bloco 2: Conhecimento sobre boas prdticas de fabricagio e
assuntos relacionados

No 2° bloco, estdo as respostas dos entrevistados sobre os conheci-
mentos em contaminacao dos alimentos. A partir das entrevistas realiza-
das com os manipuladores na tabela 4, podemos observar que, na questao
1 do 2° bloco, todos os entrevistados (lanchonete A e B) afirmam ter co-
nhecimento sobre contaminacdo de alimentos e associaram esta contami-
nagao com doengas como “dor de barriga” e “doengas intestinais” (todos
os manipuladores), ou seja, ja descreviam as consequéncias que poderia

acontecer caso alguém viesse consumir algum alimento contaminado.

Diante das respostas (Tabela 4) dos manipuladores, nota-se que,
apesar de estes demostrarem conhecimento sobre contaminacdo dos
alimentos, onde e como ocorre a contaminacéo, verifica-se que, no
aspecto observacional, ainda ha falhas durante a prética cotidiana do
trabalho dos manipuladores de alimentos envolvidos no estudo. Para
Medeiros, Carvalho e Franco (2017), é relevante perceber se a fala coin-
cide com a pratica, pois, quando se trata da manipula¢do de alimentos,
¢ necessario que as Boas Praticas de Fabricagao sejam atuantes a fim
de assegurar que as preparagdes alimentares e/ou refeicdes possuam as
qualidades solicitadas tanto nos aspectos nutricional, sensorial e como
microbiologico.
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Tabela 4 - Conhecimento sobre contaminagao dos alimentos (questdes 1, 2 e 3 do 2°
bloco)

Manipuladores | Questdo 1 - Vocé ja ouviu falar em contaminagao dos alimentos? Em
caso positivo, como acontece?

Lanchonete A

M1 Sim, alimentos estragados

M2 Sim, alimentos estragados

Lanchonete B

Ml Sim, alimento estragado
M2 Sim, alimento estragado
M3 Sim, através de bactérias
M4 Sim, com bactérias e alimento contaminado

Questido 2 - Em quais setores do servigo de alimentagiao pode ocorrer contaminagao

dos alimentos?

Lanchonete A

M1 Cozinha

M2 Cozinha
Lanchonete B

M1 Cozinha

M2 Cozinha

M3 Todos os servigos

M4 Todos os setores

Questdo 3 - Com rela¢do as maos, elas podem contaminar o alimento? De que forma?

Lanchonete A

M1 Sim, mao suja

M2 Sim, mao suja

Lanchonete B

M1 Sim, mao suja

M2 Sim, quando néo lava as méaos
M3 Sim, maos sujas

M4 Sim, quando néo lava as maos correto

Fonte: Questionarios com a transcrigdo do discurso de cada manipulador (Anexo 5).
Nota-se, nas respostas dos manipuladores a afirmacdo de nio lava-
rem as maos correta e constantemente, estas podem ser veiculos de con-

taminacdo de alimentos, demonstrando que todos tém ciéncia que as
maos sdo difusdo de doengas. A higienizagao adequada das méaos ¢ um
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dos itens mais importantes e com um maior reflexo sobre a qualidade
dos alimentos produzidos, sendo a higiene adequada dos manipulado-
res um fator essencial para a qualidade e sanidade dos produtos proces-
sados, o que também ¢é de grande interesse a saude publica, pois estes
manipuladores sdo veiculadores de doencas para os alimentos princi-
palmente pelo contato de suas maos (LIPPERT, 2016). As méos sdo as
principais fontes de transporte de microrganismos aos alimentos, bem
como a higienizagdo incorreta da superficie dos recipientes que guar-
dam os alimentos e a falta de infraestrutura adequada, que aumentam
o risco de transmissao de doengas microbianas ligadas por alimentos.

Na tabela 5, observa-se que os manipuladores, ao serem questiona-
dos sobre achar que os alimentos podem causar doengas, todos respon-
deram positivamente (Sim) e destacaram, na pergunta posterior, quais
as doengas que os alimentos poderiam causar, cujo destaque das respos-
tas foi para “dor de barriga e diarreia”

Tabela 5 - Conhecimento sobre Doengas Transmitidas por Alimentos
(Questodes 4 e 5 do 2° bloco)

Manipuladores | Questdo 4 — Vocé acha que os alimentos podem causar doengas?

Lanchonete A

M1 Sim

M2 Sim
Lanchonete B

M1 Sim

M2 Sim

M3 Sim

M4 Sim

Questdo 5 — Quais as doengas causadas por alimentos?

Lanchonete A

M1 Dor de barriga e diarreia

M2 Diarreia e dor de estomago

Lanchonete B

M1 Dor de barriga e diarreia
M2 Diarreia

M3 Dor de barriga

M4 Infeccdo intestinal, diarreia

Fonte: Questionarios com a transcri¢do do discurso de cada manipulador (Anexo 5).

149



Percebe-se que os resultados encontrados se justificam pela falta de
compreensao dos manipuladores na identificagdo dos sintomas e na
incapacidade de lidar com um potencial perigo para os consumidores,
pois, além de problemas intestinais, existem os perigos fisicos, quimi-
cos e bioldgicos, que também podem prejudicar a saude do consumi-
dor por meio de intoxicagdo alimentar e microrganismos patogénicos.

Os sintomas resultantes da ingestdo de alimentos contaminados sdo
conhecidos como Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs), e sdo va-
rios os tipos de doencas alimentares, na qual sua principal caracteristica
é o desenvolvimento de sinais e sintomas que afetam a populagdo, que
pode resultar em surtos das mais variadas propor¢des, além de apresentar
expressas indisposigoes a situagdes que requerem cuidados hospitalares,
das quais incluem sintomas como nduseas, vomitos, diarreia, ocasionan-
do também febre (BRASIL, 2010).

A Tabela 6 trata de um grupo de questoes (6 e 7), no qual foi avaliado
o conhecimento sobre os principios basicos de higiene, em que todos os
participantes relataram a importancia de se ter uma boa higiene para tra-
balhar com alimentos. Porém, foi percebido que existe uma dificuldade
em desvincular a higiene pessoal da higiene do local, pois, para eles, a
higiene pessoal é importante apenas para passar uma boa impressao para
os clientes, e que somente o fato de lavar as maos ¢ importante na higiene
pessoal, a qual previne de contaminar os alimentos. Esse resultado pode
estar relacionado ao fato de essa tarefa ser mais especifica de determinada

fungdo desses manipuladores.

Os manipuladores de alimentos representam um elemento funda-
mental nos servigos de alimenta¢ao, contudo, a maioria dos manipulado-
res ndo tém conhecimentos relativos dos cuidados higiénico-sanitarios
que devem ser adotados na elabora¢ao dos produtos, desconhecendo
também a possibilidade de serem portadores assintomaticos de micror-
ganismos e responsaveis por casos de contamina¢do de alimentos, de-
vido a habitos inadequados de higiene pessoal. As praticas inadequadas
de higiene e processamento por pessoas nao capacitadas podem oca-
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sionar a contaminac¢do cruzada de alimentos, o que vem a estabelecer
potencial risco & saude publica (FALCAOQ, 2001).

Tabela 6 - Conhecimento sobre higiene pessoal e BPFs
(Questdes 6,7, 8 ¢ 9 do 2° bloco)

Manipuladores | Questdo 6 — Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal

para trabalhar com alimentos? Por qué?

Lanchonete A

M1 Sim, evitar contaminar

M2 Sim, manter limpeza
Lanchonete B

M1 Sim, evitar contaminar os alimentos

M2 Sim, para ficar limpo

M3 Sim, para ter boa impressao

M4 Sim, evitar contaminar os alimentos

Questdo 7 — O que vocé considera importante na higiene pessoal?

Lanchonete A

M1 Lavar as maos, usar touca, tirar a barba
M2 Lavar as mdos
Lanchonete B
M1 Lavar as maos
M2 Lavar as mios, usar touca, usar alcool
M3 Lavar as maos
M4 Lavar as méos, usar touca, usar alcool
Questdo 8 — O que sdo as Boas praticas de fabricagao?

Lanchonete A
M1 Deixar tudo organizado e limpo
M2 -

Lanchonete B
M1 Limpar
M2 Limpar os utensilios, lavar os utensilios
M3 Limpar os utensilios, lavar e limpar a cozinha
M4 Deixar tudo limpo para usar os materiais

Questio 9 - Vocé jé participou de algum treinamento relacionado as BPF's no seu
trabalho? Se sim, quando foi o ultimo treinamento que vocé participou?

151



Lanchonete A

M1 Nao
M2 Nao
Lanchonete B
M1 Nao
M2 Nao
M3 Sim, em 2003 na cidade do Rio de Janeiro
M4 Nao

Fonte: Questionarios com a transcri¢do do discurso de cada manipulador (Anexo 5).

Nas questoes 08 e 09 da tabela 06, encontra-se o resultado do ques-
tionamento realizado aos manipuladores quanto a terem participado
de treinamento que tivesse como tema as BPFs. Foi possivel verificar
que apenas 01 (um) manipulador (representado por um colaborador
do setor administrativo) da Lanchonete B ja participou do curso com
o tema Boas Praticas de Fabricagdo e relatou ter algum conhecimento
por meio de treinamento; os demais afirmaram nunca terem partici-
pado. Segundo Devides (2014), em seu estudo, apenas 23 (12%) dos
192 participantes disseram ja ter participado de algum tipo de curso
de capacitagdo em Boas Praticas, que um dos principais motivos de
participar foi por exigéncia da Vigilancia Sanitaria; contudo, vemos
que é notoria a importéncia desse 6rgdao no contexto de monitorar os
estabelecimentos alimenticios.

Destaca-se que os manipuladores ndo possuem conhecimento sobre
as Boas Praticas de Fabrica¢do, nem sobre o seu significado e beneficios
que ela pode trazer para o proprietario e para os clientes das lanchone-
tes, como a prevengao da saide dos consumidores, aumento na qualida-
de dos produtos e a padronizagdao de procedimentos. Segundo Medei-
ros, Carvalho e Franco (2017), o manipulador é fundamental quando se
trata da seguranca dos alimentos, pois, em contato com os alimentos, da
origem até o momento da comercializagdo, pode se tornar um transmis-
sor viavel de agentes patogénicos de doencas alimentares quando falhas
e erros sdo cometidos podendo ocasionar graves riscos a saude.

Perante esse resultado negativo, nota-se que apenas 01 (um) mani-
pulador destacou ter participado de treinamento sobre BPFs, mas isso
ndo ¢é o suficiente para garantir o cumprimento adequado diante das re-
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gras impostas para garantia da execuc¢do das BPFs. Desta maneira, seria
adequado que os proprietarios das lanchonetes viabilizassem e incen-
tivassem os treinamentos sobre este tema com o intuito de agregar co-
nhecimentos e habilidades aos manipuladores para que eles conhecam
as necessidades de mudangas no local.

Em muitos casos, os proprios proprietarios ndo colaboram e apre-
sentam alta resisténcia as mudangas, devido as discordéncias e priva-
¢oes, gerando uma ndo percep¢ao das falhas e riscos pelas atividades
que exercem. Nesse contexto, ressalta-se que o estabelecimento que eles
atuam deve capacitar e recordar uma perspectiva positiva, somente as-
sim sera possivel modificar os comportamentos e atitudes. Para Oliveira
(2004), é necessario um acompanhamento continuo dos procedimentos
e habitos adotados pelos funcionarios, desde sua chegada ao trabalho,
durante a preparagdo, bem como a qualquer outro processo de manipu-
lagdo que envolva alimentos.

Varios estudos destacam em seus resultados que a capacitagdo e trei-
namento repercutem de forma positiva na obtengdo do conhecimento
dos manipuladores, indicando que é preciso um aperfeicoamento cons-
tante, regulares e de reforco (SACCOL et al., 2006; FIGUEIREDO et
al., 2014; GARCIA, CENTENARO, 2016; MACHADO et al., 2018). A
capacitacdo periddica é um fator importante para garantia da seguran-
¢a alimentar desses estabelecimentos, partindo de uma programagio
continuada de treinamentos, por meio de aprendizagem de habilidades
ou desenvolvimento de competéncias que propiciem a desempenharem
suas tarefas e os motivem a aprender contetidos relativos a medidas ba-
sicas de higiene e manipulagdo de alimentos, uma vez que, mesmo nao
sendo completamente seguidas, mostram-se como um diferencial, tanto
para esses individuos, como para a empresa que eles atuam.

Consideragoes finais

Diante do exposto, conclui-se que as Lanchonetes se classificaram em
grupos que indicam que ainda existem muitos pontos a serem melhorados
para diminuir o risco sanitério, em destaque a Lanchonete B, que se en-
quadrou no Grupo III por conta os maiores indices de desconformidades.

153



Este estudo revelou também que houve menores percentuais de con-
formidades, e que influiram negativamente nesses resultados, princi-
palmente nos blocos de Edifica¢do, Instalagdes, Equipamentos, Mdveis
e Utensilios; Controle de Pragas; Manipuladores; Documentagdo e Re-
gistro, e que, por apresentarem critérios em nao conformidade com a
legislacdo, permitiram verificar os principais problemas de qualidade e
de atividades atribuidos a estes estabelecimentos.

Portanto, sugere-se que proximos estudos sejam realizados com foco
na intervengao por meio de capacitagdes a fim de proporcionar mudan-
cas de habitos nos manipuladores, provocando adequagdes nas praticas
de higiene e assim garantir a produgao de alimentos de forma segura
nesses estabelecimentos comerciais. Sugere-se também o fortalecimen-
to na fiscalizagdo pelos 6rgios competentes, reforcando a necessidade
de que novas agdes sejam desempenhadas para melhorar e simplificar as
condutas e ndo para causar dificuldade na realizagao das tarefas.
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ANEXO 1

Questionario aplicado aos manipuladores de
alimentos do servico de alimentacao

1° Bloco: Caracteristicas sociais

1) Sexo: ( ) Feminino ( ) Masculino

2) Idade: ( ) até 20 anos () 20-29 anos ( ) 30-39 anos () 40-49 anos
() acima de 50 anos

3) Escolaridade:

() ensino fundamental incompleto ( ) ensino fundamental complet
() ensino médio incompleto( ) ensino médio completo

() ensino superior incompleto ( ) ensino superior completo

4) Naturalidade? ( ) Cearad ( ) outro estado:

5) E seu primeiro emprego em servico de alimentacio?
( )sim ( ) nao.

Caso nao, Que fung¢do desempenhava anteriormente?

2° Bloco: Conhecimento sobre boas praticas de
fabricacio e assuntos relacionados

1) Vocé ja ouviu falar em contaminagio dos alimentos?
( )sim ( )ndo

Em caso positivo, como acontece?
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2) Em quais setores do servico de alimentos que podem ocorrer con-
taminacdo dos alimentos?

3) Com relagdo as maos, elas podem contaminar o alimento?
( )sim( )nao

Em caso positivo, de que forma?

4) Vocé acha que os alimentos podem causar doencas?
( )sim( )nao

5) Quais sdao as doencas causadas por alimentos?

6) Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal para trabalhar
com alimentos?
( )sim ( ) nao.Por qué?

7) O que vocé considera importante na higiene pessoal?

8) O que sio as Boas Praticas de Fabricac¢ao?

9) Capacita¢do do manipulador de alimentos: Vocé ja participou de
algum treinamento relacionado a Boas Praticas de Fabricac¢io de Ali-
mentos no seu trabalho?

( )sim ( ) nao.

Se sim, quando foi o ultimo treinamento de que vocé participou?
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CAPITULO 8

AVALIAGAO DAS CONDIGOES
HIGIENICO-SANITARIAS E
ADEQUAGAO DAS BOAS PRATICAS
DE FABRICAGAO EM UM SERVIGO
DE ALIMENTACAO

Gersina dos Santos Silva’
Francisca Joyce Elmiro Timbd Andrade?
Ana Josymara Lira Silva®

Georgia Maciel Dias de Moraes*

Doi: 10.35260/54210751p.161-187.2023

Introducao

A Seguranga de Alimentos visa a garantia de oferta de alimento li-
vre de substancias indesejaveis ou contaminantes que poderiam cau-
sar algum dano a saide do consumidor. Tendo o intuito de proteger e
preservar a saide humana dos riscos apresentados por possiveis peri-
gos presentes nos alimentos. Tais perigos, podem ser fisicos, quimicos
e bioldgicos, podem ter diversas origens e estarem presentes desde a
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obtengdo da matéria prima até as etapas de produgao, sendo necessaria
a aplicabilidade de medidas sanitarias e higiénicas desde a produgéo até
a mesa do consumidor (WOJSLAW, 2014).

Uma das ferramentas utilizadas para garantir a seguranga dos ali-
mentos sdo as Boas Praticas de Fabricagao (BPF), um conjunto de prin-
cipios e regras para a correta fabricagdo e manuseio do produto, que de
maneira preventiva visa garantir a seguranca e a integridade do con-
sumidor. Abrangem basicamente aspectos de nivel sanitario que vao
desde normas de construgdo especificas, com a finalidade de prevenir
a entrada de pragas e facilitar a manutencao de higiene das instalagoes
industriais, estocagem e transporte, até os cuidados no cadastramento
de fornecedores das matérias primas, no seu recebimento, estocagem
e manuseio, na elaboracio, transporte e distribuicdo dos produtos ali-
menticios (OLIVEIRA, 2014).

O programa de Boas Praticas de Fabricac¢ao gera muitos beneficios
como: a fabricagao de produtos de melhor qualidade e maior seguranga,
a diminui¢do de reclamagdes por parte dos consumidores, melhora o
ambiente de trabalho, sendo estes mais limpos e seguros, com funciona-
rios desempenhando suas fungdes com maior motivagdo e produtivida-
de (MELO et al.,, 2007).

A saude dos manipuladores é de extrema importancia, os manipula-
dores devem receber o devido treinamento e a capacitagio dos mesmos
deve incluir nogdes basicas de higiene pessoal e ambiental e destacar os
danos que a auséncia desses cuidados causa sobre a satide do consumi-
dor, conscientizando os manipuladores de seu papel na prevencio das
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS). E importante que o ma-
nipulador se preocupe em respeitar as regras basicas de higiene pessoal
para reduzir ou, até mesmo, eliminar as possibilidades de contaminagdo
dos alimentos durante a sua manipulagdo (OLIVEIRA, 2014).

Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos sao uti-
lizados normalmente recursos como: a elaboracio do manual de boas
préticas, manipulagdo e processamento bem como a realiza¢do de pro-
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gramas de educagao continuada para manipuladores de alimentos (SIL-
VA Jr., 2007).

O Manual de boas Praticas de Fabrica¢cdo é um documento que des-
creve a situagdo das operagdes e dos procedimentos realizados pelo es-
tabelecimento, incluindo os requisitos sanitarios dos edificios, a manu-
tengdo e higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e utensilios,
o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e
pragas urbanas, o controle da higiene e satide dos manipuladores, tendo
como proposito garantir a seguranga do produto final, principalmente
assegurar a saide do consumidor de acordo com a legislagdo sanitaria
(BRASIL, 2004).

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) sdo docu-
mentos de registro que devem conter as instrugdes sequenciais das ope-
ragoes e a frequéncia de execugio, especificando o nome, cargo e fun¢ao
dos responséveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assi-
nados pelo responsavel do estabelecimento. Os servigos de alimentagao
devem implementar POP para os seguintes itens: Higienizagdo de insta-
lagbes, equipamentos e moveis; Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; Higienizacdo do reservatdrio de agua e Higiene e saude dos
manipuladores (BRASIL, 2004).

Dessa forma, este trabalho teve como objetivos a avaliacdo diagnostica
das condigées higiénico sanitarias de um restaurante, capacitar os mani-
puladores de alimentos e elaborar o manual de Boas Praticas de Fabrica-
¢d0 e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s).

Metodologia
Local de estudo

O local de realiza¢ao do estudo foi em um servigo de alimentagao
do tipo restaurante que serve apenas refeicdes para almogo na cidade
de Forquilha -CE.
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Caracterizacao da pesquisa

A pesquisa caracteriza-se como descritiva qualitativa, pois foi reali-
zado levantamento de dados primarios com auxilio de check-list e diag-
nostico em um estabelecimento de servio de alimenta¢io, sendo os
mesmos utilizados para o desenvolvimento do trabalho no decorrer do
periodo de avaliagdo. Outros dados foram coletados como evidencias
por meio de observagoes e registros fotograficos.

De acordo com Richardson (1999), os estudos que empregam uma
metodologia qualitativa podem descrever a complexidade de determi-
nado problema, analisar a interagdo de certas variaveis, assim como
compreender e classificar processos dinamicos vivenciados por grupos
sociais. As técnicas qualitativas focam a experiéncia das pessoas e seu
respectivo significado em relagio a eventos, processos e estruturas inse-
ridos em cendrios sociais (SKINNER; TAGG; HOLLOWAY, 2000).

As pesquisas descritivas objetivam identificar correlacdo entre varia-
veis e focam-se nio somente na descoberta, mas também, andlise dos
fatos, descrevendo-os, classificando-os e interpretando-os. Trata-se,
portanto de uma analise aprofundada da realidade pesquisada (RUDIO,
1985). Os fundamentos tedricos da pesquisa descritiva sdo construidos
depois da analise de dados empiricos, sendo aprimorados a posteriori.
(DALFOVO; LANA; SILVEIRA, 2008).

Descric¢ao das etapas, técnicas e ferramentas utilizadas

Aplicagdo do check list

Na primeira etapa foi realizado um diagnoéstico da situagao do esta-
belecimento de forma exploratdria: estrutura, funcionamento da pro-
dugdo, manipulagdo de produtos e funciondrios, com observagoes das
particularidades do estabelecimento, para adaptacdo do estudo a ser
realizado e a fim de evidenciar a real situacio do local.

O chek-list ¢ uma das ferramentas utilizadas para que as Boas Pra-
ticas sejam atingidas, ele permite a verificagao e levantamento das con-
formidades e nao conformidades de acordo com a legislagdo brasileira.
A partir desse levantamento sdo propostas as agdes corretivas, sempre
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buscando a eliminagdo ou maxima redugédo de riscos fisicos, quimicos
e bioldgicos, que comprometam os alimentos e a saide do consumidor
(SENAL 2015).

Foi aplicado a empresa o check-list de verificacdo das BPE, conforme a
RDC 216 de 2004 e RDC n° 275 de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitdria (ANVISA), como forma de avaliar o nivel de atendimento
das Boas Praticas de Fabricacdo. A coleta de dados para elabora¢io do
treinamento foi realizada por meio do diagnoéstico do check-list realizado
no estabelecimento, visando observar o nivel de conhecimento dos cola-
boradores no assunto e preparar o treinamento conforme a necessidade
observada in loco. Os requisitos avaliados foram: 1- Edificacao, instala-
¢des, equipamentos, moveis e utensilios; 2-Instalagdes sanitdrias, sistema
hidraulico e de esgoto; 3-Sistema elétrico; 4- Higiene instalagdes, equipa-
mentos, moveis e utensilios; 5- Controle de vetores, pragas e manejo de re-
siduos; 6-Manipuladores; 7- Matérias-primas, ingredientes e embalagens;
8- Armazenamento, transporte e exposicdo do alimento preparado; 9- do-
cumentagao e registros.

Para o preenchimento do check-list, viabilizaram-se trés possiveis
respostas, ‘Sim’ (Conformidade), ‘Nao (Nao-Conformidade) ou ‘Néao
aplicavel, o que originou a expressao dos dados coletados, isto é, os per-
centuais de conformidade ou ndo conformidade.

De acordo com o anexo II da RDC 275 de 2002 da ANVISA, o es-
tabelecimento foi classificado em um dos trés grupos: GRUPO I - 76 A
100%; GRUPOII - 51 A 75%; GRUPO III - 0 A 50%. Esta classificagdo
esta relacionada ao percentual de itens conformes, demonstrando que
as instalacdes em questdo atendem ou ndo a Resolugdo RDC n° 275,
que dispde sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializa-
dores de alimentos e a lista de verificagao das boas praticas de fabrica¢do
em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

Plano de agdo

Apds o diagndstico obtido na lista de verificagao de BPF, foi elabora-
do o plano de a¢do do estabelecimento com as reais situagdes observa-
das, abrangendo os itens que ndo estavam conforme na lista de verifica-
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¢do da RDC ne 216. Foram realizadas reunides com o proprietario para
apresentac¢do do diagnostico reforcando as oportunidades de melhorias.
Em um segundo momento realizou-se reunido com os funcionarios
para o levantamento das agdes que poderiam ser adotadas no processo
continuo de melhoria e a elaboragdo do manual de BPF’s e POP’S.

Programa de Treinamento

A segunda etapa foi a elaboracao e realizagdo dos treinamentos, rea-
lizado no estabelecimento com carga horaria de uma hora para cada dia
de treinamento realizado, totalizando 08 horas. Os manipuladores eram
do sexo masculino e feminino totalizando sete pessoas.

Os treinamentos foram baseados na RDC 216 de 2004 e nas neces-
sidades observadas no estabelecimento conforme o resultado obtido no
check-list inicial. E tiveram como conteudo programatico: definicdo de
Boas Praticas, legislagdo vigente, garantia e aplicacdo das boas praticas
de fabricagdo (BPFs), tipos de contaminagdes, doengas transmitidas por
alimentos (DTA), higiene pessoal e do ambiente de trabalho, controle
integrado de pragas e vetores urbanos, armazenamento e registros.

Os treinamentos foram ministrados com recurso audiovisual, fazendo
uso de uma metodologia dindmica e dialogada, com a participagdo direta
dos colaboradores como forma de atra¢éo para compreensio do assunto.

Elaborag¢ao do manual de boas praticas de fabricacao e POP’s

Ao término dos treinamentos, foi realizada a elaboragdo do manual
BPF e POP e teve inicio no més de Janeiro de 2020, o qual passou pela
aprovacao do proprietario do estabelecimento.

Apds a elaboragdo do manual foram realizadas visitas de acompa-
nhamento e orientagdes das duvidas que fossem surgindo para implan-
tagdo das boas praticas fabricagdo.

Monitoramento

O monitoramento do processo foi realizado com visita in loco, por
meio de observagéo direta da rotina do servigo e aplicagdo de um check-
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-list, de forma a observar a evolugdo do estabelecimento. Assim, foi pos-
sivel tragar um panorama da situagao higiénico-sanitaria, para que me-
didas corretivas pudessem ser continuas, com o objetivo de adequar o
estabelecimento a legislacao vigente.

A etapa final foi uma avaliagdo do nivel de aprendizagem dos co-
laboradores por meio de visita e reaplicagdo do check-list conforme a
RDC 216 de 2004 e RDC 275 de 2002 para avaliacdo das melhorias ob-
tidas no estabelecimento.

Resultados e discussio
Resultados do check list

O check-list aplicado continha no total 181 itens a serem avaliados
divididos em 9 quesitos, no entanto 18 itens foram néo aplicaveis. De
acordo com os dados obtidos com aplicagdo do check-list, o grafico 1
representa os percentuais de pontos obtidos pelo estabelecimento, em
cada quesito avaliado. Assim, observaram-se as ndo conformidades do
processo em todos os requisitos analisados.

Grifico 1 - Percentual (%) de conformidades do check list inicial, conforme o grau de
conformidade as BPF preconizado na RDC 216/2004 e RDC 275/2002 da ANVISA.
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1- Edificacdo, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios; 2-Instalagdes sanitarias,
sistema hidraulico e de esgoto; 3-Sistema elétrico; 4- Higiene instalagdes, equipa-
mentos, moveis e utensilios; 5- Controle de vetores, pragas e manejo de residuos;

6-Manipuladores; 7- Matérias-primas, ingredientes e embalagens; 8- Armazenamento,
transporte e exposi¢do do alimento preparado; 9- documentagao e registros.
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Apés o primeiro check list aplicado, foi constatado um percentual de
adequacdo de 38,1%, que é considerado Grupo III. Embora esse percen-
tual seja baixo, o proprietario mostrou bastante interesse em realizar as
adequagdes necessarias para o estabelecimento atingisse um percentual
adequado em conformidade com a legislagao.

Edificagao, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios

De acordo com as figuras 1 e 2 sdo evidenciadas algumas nao confor-
midades observadas na aplicagdo do primeiro check list no estabelecimento.

Figura 1 - piso com rachaduras e buracos

Fonte: Autora, 2019.

Figura 2 - parede com rachaduras e buracos

Fonte: Autora, 2019.

Analisando as condi¢des que se referem a edificagdo, instalagoes,
equipamentos, moveis e utensilios do estabelecimento avaliado, consta-
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em um servigo de alimentag¢ao

taram-se varias irregularidades em relagdo as areas internas, nas instala-
¢oes fisicas como piso, parede, teto/forros, portas, bem como no sistema
de ventilagdo e iluminagdo, justificando o baixo percentual de adequa-
¢ao, apresentado no grafico 1.

Dentre as irregularidades, foi verificado que piso e paredes nao pos-
suiam revestimentos lisos, além de apresentarem aberturas; as portas
apresentavam aberturas para acesso a pragas; as janelas ndo possuiam
telas milimétricas e a iluminacdo era deficiente, tendo sido verificada a
auséncia de protecdo nas lumindrias contra quebra e explosao.

Conforme a legislagao brasileira, devem haver sempre, nas edificagdes e
procedimentos de um servigo, um fluxo de operagdes logicamente projeta-
do, de acordo com a sequéncia de atividades (BRASIL, 2004).

Os equipamentos de exposi¢ao dos alimentos preparados nao dispu-
nham de barreira de prote¢ao que previnam a contaminagdo do mesmo
em decorréncia da proximidade ou da a¢édo do consumidor e de outras
fontes. Nao foi apresentado controle de temperatura desses equipamen-
tos, bem como manuten¢do dos mesmos.

Em estudo realizado em panificadoras do RS, constatou-se, nos que-
sitos relativos aos utensilios, mdveis e equipamentos, somente 43,3% de
adequacdo legal (SCHIMANOWSKI; ELUMKE, 2011). Resultados se-
melhantes obtidos nesse trabalho realizado.

A figura 3 e 4 evidencia ndo conformidades observadas no dia da
visita e aplicagao do check list no estabelecimento.

Figura 3 - Freezer com necessidade de manutencéo e limpeza

Fonte: Autora, 2019.
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Figura 4 - Balcdo térmico com desgastes

Fonte: Autora,2019.

Instalagdes sanitarias, sistema hidraulico e esgoto

De acordo com as figuras 5 e 6 sao evidenciados algumas nao confor-
midades observadas na aplicagdo do primeiro check list no estabelecimen-
to no quesito instalagdes sanitdrias e sistema hidraulico e esgoto.

Figura 5 - Ralo inadequado e sem protegao

Fonte: Autora, 2019.
Figura 6 - Ralo inadequado e sem protegao

Fonte: Autora, 2019.
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Em relagéo aos itens de instalacdes sanitdrias, o servico de alimenta-
¢do apresentou um maior percentual de conformidades. Porem foi veri-
ficado a auséncia de ralos sifonados e sem sistema abre- fecha.

Foi constatada também a auséncia de lavatdérios para maos no setor
de preparagdo do alimento de uso exclusivo para tal finalidade, visto
que, segundo a RDC 216/2004 ANVISA, os servigos de alimentagdo
devem ter lavatdrio exclusivo para a higienizagao das méos. A figura 7
evidencia as ndo conformidades observadas.

Figura 7 - Torneiras sem acionamento adequado e pia sem separagao de utilizagao

Fonte: Autora, 2019.

A 4gua utilizada no preparo e higienizagdo é do sistema de abasteci-
mento publico, no entanto, ndo foi apresentado laudo de potabilidade, bem
como registros de higienizagdo dos reservatdrios de agua. O reservatério
estava em bom estado de conservagio e devidamente protegido.

O uso da agua de abastecimento publico, mas sem o devido acom-
panhamento periédico de qualidade fisico-quimica e de potabilidade
também foram os achados de Maciel et al. (2016), em panificadoras.

Silva et al. (2008) averiguaram,ap6s realizagao de estudo em cinco
UANSs do municipio de Duque de Caxias (Rio de Janeiro - R]), que uma
das unidades ndo estava de acordo com a legislagdo em vigor no que diz
respeito a manutengdo e higienizagdo dos reservatdrios de agua, uma
vez que as mesmas ndo eram mantidas fechadas adequadamente e ine-
xistia um programa de limpeza dos reservatérios de agua.
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Foram evidenciados lavatérios inadequados sem separagdo de utili-
zagdo na hora do preparo do alimento e da higienizagdo dos utensilios
conforme mostra as figuras 8 e 9.

Figura 8 - instalagoes de 4gua inadequadas e sem protegdo

Fonte: Autora, 2019.

Figura 9 - torneiras inadequadas
4 __

Fonte: Autora, 2019.

Sistema elétrico

Todos os itens avaliados do sistema elétrico nao apresentava prote-
a0, os fios estavam expostos facilitando acidentes e quedas de energia
quando utilizado o balcdo de exposigdo de alimentos quentes. As lumi-
ndrias ndo apresentavam prote¢do contra queda e explosdo conforme
mostra a figura 10.
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Figura 10 - Luminarias sem protecdo

Fonte: Autora, 2019.

Higieniza¢ao das instalagcdes, equipamentos, méveis e
utensilios

Em avaliagdo da higiene das instalagdes, equipamentos, méveis e
utensilios o percentual de conformidade foi considerado baixo, isso de-
vido ao fato do estabelecimento nio apresentar produtos adequados e
registrados pela ANVISA ou Ministério da Saude. Nao havia frequéncia
de higiene dos equipamentos, nao foram observados registros que com-
provem as higienizagdes. Os produtos de higiene ndo ficavam armaze-
nados em local adequado e protegido para que ndo ocorresse contami-
nagdo quimica.

A higienizagdo dentro de um servico de alimentagao é essencial,
uma vez que as superficies das instalagdes, dos equipamentos, mdveis
e utensilios estdo em contato direto e indireto com os alimentos consti-

tuindo um elemento de contamina¢ido quando ndo realizado da forma
adequada (BAPTISTA, 2003).

Controle integrado de vetores e pragas e manejo dos
residuos

Conforme as figuras 11 e 12 pode-se evidenciar que os residuos eram
armazeados de forma inadequada.
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Figura 11- lixeira quebrada

Fonte: Autora, 2019.
Figura 12 - lixeira sem saco de lixo e sem acionamento do pedal funcionando

.\
Fonte: Autora, 2019.

Sobre o quesito manejo dos residuos, foram verificadas lixeiras que-
bradas, sem identificagao, sem acionamento automatico e sem sacos de
lixo, sendo fonte de atragdo as pragas, obtendo um percentual de ade-
quagao de 70%.

Este resultado difere do estudo de Mello et al.(2013) onde este grupo
apresentou 100% de adequagdo em todas os sete restaurantes comer-
ciais avaliados. Este estudo, ainda, afirma que a realiza¢cdo do controle
de pragas e vetores é fundamental em servigos de alimentagédo, pois a
presencga destes fornece risco de transmissdo de doengas e foco de dis-
sipagdo de sujidades.
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O estabelecimento ndo apresentava lugar para armazenamento dos
residuos gerados, porém realizava o descarte diario. Nao foi visualizadas
pragas ou vetores no local, o controle de pragas era realizado por empre-
sa terceirizada e devidamente registrado os servigos, com uso de pro-
dutos adequados. As janelas nao tinham telas milimétricas de protecao.

Em trabalho realizado por Cardoso et al. (2005), ao avaliarem servi¢o
de alimentagio, observaram auséncia de coletores dotados de tampas acio-
nadas sem contato manual e inadequagdes maiores que 50% neste quesito.

Manipuladores

Os manipuladores apresentaram-se asseados e todos vestiam cami-
sas de tecido e calga jeans, os homens usavam bonés e as mulheres utili-
zavam toucas; Verificou-se a utilizacao de sapatos (ténis) pelos homens,
porém as mulheres utilizavam sapatilhas; ndo havia uniforme completo
especifico para os manipuladores cedido pelo estabelecimento.

Segundo a NR6 de 1978, os equipamentos de protecdo individual
- EPI e todo dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo
trabalhador, destinado a protecao de riscos e que pode ameagar a segu-
ranga e a saude no trabalho leva a empresa a obrigagdo de fornecer aos
colaboradores, gratuitamente EPI adequado ao risco, em perfeito estado
de conservacido e funcionamento (MT, 2014)

O restaurante nao disponibilizava de todos os materiais necessarios para
alavagem e assepsia das maos, sendo utilizado apenas detergente, além dis-
s0, ndo havia uma pia exclusiva para essa finalidade e nem a presenca de
cartazes de orientagao sobre a correta lavagem das maos ou outros hébitos
de higiene, como também os relacionados com a proibi¢ao do uso de celu-
lar e obrigatoriedade do uso da touca dentro da area de producao.

S40 nos processos de manuseio dos alimentos que ocorrem as prin-
cipais formas de contaminacao, que sdo as de origem bioldgica, e elas se
efetivam devido a presenca de microrganismos (bactérias, fungos, virus,
dentre outros) indesejaveis, que podem causar mau cheiro, sabor ruim,
modificar a aparéncia dos alimentos e também causar doengas. Em al-
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guns casos, o alimento se encontra contaminado, mas as modificagdes
ndo sdo perceptiveis, o que ¢ ainda mais perigoso (Organizagio Mundial
da Saude, 2006).

Segundo Cardoso et al. (2006) o habito de lavar as méos é crucial,
tendo em vista que, as maos sao carregadores de microrganismos, po-
dendo contaminar o alimento.

Sabe-se que o carater repetitivo das tarefas e a falta de estimulos favo-
recem uma reducdo gradativa na eficacia da aplicagdo dos programas de
controle de qualidade, incluindo as Boas Praticas. Independentemente
do niimero de funcionarios, é possivel alcancar melhorias nas condi¢oes
higiénicas de manipulagdo, desde que implementados mecanismos de
motivagao, treinamento e monitoramento do trabalho do manipulador
(ALMEIDA, 2002).

Os manipuladores de alimentos do estabelecimento nao eram com-
provadamente capacitados para sua fun¢ao e nao existia uma supervisao
por pessoa capacitada na area de boas praticas de fabricagdo de alimen-
tos. As orientagdes que possuiam provinham de outras experiéncias ja
obtidas em outros trabalhos.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pela
Resolugdo n° 216 de 2004, os manipuladores de alimentos devem ser su-
pervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, manipu-
lagdo higiénica dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos. A ca-
pacitagao deve ser comprovada mediante documentagao (BRASIL, 2004).

Matérias-primas, ingredientes e embalagens

O quesito Matéria-prima, ingrediente e embalagens encontraram-se
fora do padrio esperado. Provavelmente pelo pouco espaco, bem como,
a falta de conhecimento dos manipuladores de como organizar e arma-
zenar os produtos.

Nao era realizada a verificagao de temperatura, visto que ndo possuia
termdmetro. A Unica inspegdo feita em tais produtos era a verificagdo
da data de validade quando possuia.
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A multiplicidade de processos e produtos em um servigo de alimen-
tagdo eleva as possibilidades de contamina¢do dos alimentos. Assim,
acoes de higiene sdo requeridas em todas as etapas da produgao (OLI-
VEIRA, 2010; BADARO; AZEREDO; ALMEIDA, 2007).

Armazenamento, transporte e exposi¢ao do alimento
preparado

De acordo com as figuras 13 e 14 sdo evidenciados algumas nao con-
formidades observadas na aplica¢édo do primeiro check list.

Figura 13 - alimentos armazenados de forma inadequada

Fonte: Autora, 2019.

Figura 14 - Balcdo térmico sem manutengdo e sem registros das temperaturas

Fonte: Autora, 2019.

As matérias-primas de origem animal utilizadas pelo estabelecimen-
to apresentavam procedéncia duvidosa e eram transportadas em condi-
¢oes inadequadas de conservagdo. O armazenamento era realizado de
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forma desorganizada, sem separac¢ao e identificagao dos produtos. Nao
tinha local especifico para armazenar os alimentos secos e produtos de
limpeza com separacio adequada.

O tratamento térmico (cozimento) dos alimentos garantia que todo
o alimento atingisse a temperatura indicada (no minimo 70°C), e apds o
cozimento, os alimentos preparados quentes eram expostos submetidos
em bandejas em banho-maria e consumidos logo que servidos, Porém,
nao foi verificado nenhum monitoramento da temperatura da agua uti-
lizada no banho-maria e do alimento.

Documentagao, registro e responsabilidade

Em relagao a avaliagio da documentagio e dos registros do estabele-
cimento, ndo apresentou nenhum documento necessario a um servigo de
alimentagao legal, tais como Manual de BPE, POP’s, laudos de potabilida-
de de agua, exames médicos dos colaboradores, registros de treinamento,
alvara e licenga sanitaria. Nao se teve acesso a nenhum tipo de registro
relacionado a qualquer operagio realizada no local.

Exames médicos devem ser realizados anualmente e em casos de
ocorréncias endémicas de certas doengas. Se houver constatacdo ou
suspeita de que o manipulador apresente algum problema de saude que
possa resultar na transmissdo de perigo aos alimentos, este deve ser im-
pedido de entrar em qualquer area de manipulagdo ou realizar opera-
¢Oes com alimentos devendo ser afastado para outras atividades até sua
recuperagio (MADEIRA & FERRAOQ, 2002).

Medidas realizadas no plano de a¢ao

No quesito estrutura algumas modificagdes foram realizadas para
adequagao do local conforme mostram as figuras 15 e 16, tais como
mudanga no piso que antes estava quebrado, porta para armarios em-
butidos para protecio de utensilios e materiais de limpeza, substituicdo
de torneiras inadequadas, fiacdo e lampadas protegidas, local de mani-
pulacdo com superficial ndo porosa, adigdo de telas de protecao contra
pragas e substituicdo de porta inadequada.
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Figura 15 - Piso com revestimento adequado

-

Fonte: Autora, 2019.
Figura 16 - porta com revestimento adequado

Fonte: Autora, 2019.

Com relagdo aos equipamentos e utensilios houve substitui¢ao de bal-
cdo térmico, aquisi¢ao de freezer para armazenamento de produtos de for-
ma adequada, sendo realizada manutencao periodica. Foi realizada a com-
pra de termOmetros para monitoramento de temperatura dos alimentos e
aquisi¢do de micro-ondas para descongelamento rapido.

Na Higiene pessoal e requisitos sanitarios, foram realizados alguns
passos que promoveram resultado positivo no estabelecimento com
gestdo visual, por exemplo: Foram expostos procedimentos visuais para
higiene de maos para todas as pias exclusivas para este fim, tanto in-
ternamente como externamente, foram fixado nas paredes avisos edu-
cativos, placas de lixo, proibido fumar, entrada proibida, uso de touca,
higiene de hortifrutis e manter portas fechadas. As figuras 17 e 18 ilus-
tram algumas melhorias obtidas no estabelecimento.
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Figura 17 - Pia completa para higiene de maos

Fonte: Autora, 2019.

Figura 18 - Armadrio para guardar pertences pessoais dos manipuladores

Fonte: Autora, 2019.

De acordo com o levantamento foi criado um cronograma para os
exames periodicos dos colaboradores. Observou-se que os treinamen-
tos foram importantes para melhorar a rotatividade de funcionarios que
antes era constante, dificultando ate mesmo a realizagdo de exames dos
colaboradores.

Um item de suma importincia sao os EPI’s (equipamentos de pro-
te¢do individual) que antes nao eram utilizados foram providenciados,
os manipuladores passaram a usar uniformes completos (fardamento,
botas e toucas de prote¢ao do cabelo). Foram orientados quanto ao uso
e higieniza¢do do mesmo.

Outro item de melhoria foi os residuos que antes eram em um tnico

lixeiro sem acionamento automatico. Com as instru¢des apds treina-
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em um servi¢o de alimentagio

mento as lixeiras passaram a ser de forma de coleta seletiva com iden-
tificagdo de papel, plastico, vidro e residuo comum e o uso de sacos de
lixo sendo o residuo comum separado dos demais de forma adequada
conforme mostra as figuras 19 e 20.

Figura 19 - Lixeiras adequadas conforme estabelecido

Fonte: Autora, 2019.
Figura 20 - Lixeiras adequadas conforme estabelecido por separagao dos residuos

Fonte: Autora, 2019.
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O estabelecimento passou a fazer registro da higieniza¢do realizada
nos reservatorios de dgua, cronograma para manutencdo de equipamen-
tos, troca de equipamentos de madeira (tabuas) por material polietileno,
armdrios para guardar adequadamente os produtos, paletes de plastico
para colocar os materiais em cima, ndo no chao, mantendo afastado da
parede e depdsitos de plasticos para prote¢ao de utensilios.

Com relagdo a higiene de ambientes, equipamentos e utensilios os
pontos melhorados foram: o material de higienizagdo antes desorgani-
zado e sem local fixo foram transferidas para um local adequado, os pro-
dutos de limpeza todos registrados pelo ministério da satide conforme
pede a norma, aquisi¢ido de mais lixeiras com acionamento por pedal e
sempre abastecido por sacos plasticos descartaveis, foi criado um pro-
cedimento para higienizagao das instalagdes para orientagdo dos mani-
puladores e registro de monitoramento com frequéncia determinada.

Com relagdo a evolugdo da equipe em colocar em pratica o que foi
proposto nos treinamentos houve muito envolvimento do proprietario
sendo 0 mesmo o mais empenhado em colaborar para as melhorias,
sempre disposto a conseguir e investir nas mudangas. A participa¢ao da
equipe foi positiva para que atendesse a maior quantidade possivel de
ndo conformidades, porém notou-se uma maior dificuldade na identifi-
cagdo de matéria-prima e insumos como também produtos para arma-
zenamento congelado. Com relagdo as boas praticas no preparo todos se
mostraram consciente quanto a praticas higiénicas sanitarias.

O segundo check-list aplicado continha no total 181 itens a serem
avaliados divididos em 9 quesitos, porem 22 itens foram néo aplicaveis.
De acordo com os dados obtidos com aplicagdo do check-list, o grafico
2 representa os percentuais de pontos obtidos pelo estabelecimento, em
cada quesito avaliado. Foi realizada uma comparacio entre os resulta-
dos obtidos com a aplicagdo do primeiro check list e o segundo, confor-
me os dados apresentados no grafico 2.

No segundo check list foi constatado um percentual de adequagao de
84,5%, que é considerado o grupo 1. Esse resultado difere bastante do
primeiro check list aplicado, que constatou um percentual de adequagdo
de 38,1%, que é considerado Grupo III.
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em um servigo de alimentagao

Grafico 2: comparagio do percentual (%) de conformidades do check list inicial e
final, em relagdo ao grau de conformidade as BPF preconizado na RDC 216/2004
ANVISA.
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Legenda: 1- Edifica¢do, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios; 2-Instalagoes
sanitdrias, sistema hidraulico e de esgoto; 3-Sistema elétrico; 4- Higiene instalagoes,
equipamentos, moveis e utensilios; 5- Controle de vetores, pragas e manejo de resi-
duos; 6-Manipuladores; 7- Matérias-primas, ingredientes e embalagens; 8- Armazena-
mento, transporte e exposi¢ido do alimento preparado; 9- documentagio e registros.
Os resultados obtidos nesta pesquisa assemelham-se aos dados de
Vasques e Madrona (2016) que antes da implantagdo das boas prati-
cas em uma UAN em Maringa-PR, que estava classificada com 54% de
adequacdo e, apds as aplicagdes corretivas, foi classificada com 86% de

adequacgoes, que ¢ considerado grupo I.

Ja o estudo de Akutsu (2005), realizado em restaurantes comerciais
em Brasilia, corrobora com os resultados encontrados, onde 80% (n==8)
dos estabelecimentos avaliados foram classificados entre 30% e 70% de
adequacao. Destaca-se que os estudos citados foram realizados com uma
lista de verificagdo elaborada pelos autores baseada na RDC no 216/2004
o que pode ter contribuido para a diferencia¢do nos itens avaliados.

Manual de boas praticas de fabricac¢ao e procedimento
operacional padronizado (POP’s)

As documentagbes necessarias a implantacdo das Boas Praticas
como o manual de BPF e os Procedimentos Operacionais Padrido (POP)
que foram descrito de acordo com a realidade do estabelecimento sendo
quatro POP’s: POP 1 - Higieniza¢iao de Instalagdes, Equipamentos e
Moveis; POP 2 - Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas;
POP 3 - Higienizagdo do Reservatério de Agua; POP 4 - Higiene e
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Saude dos Manipuladores. As planilhas de registros das atividades fo-
ram criadas para monitoramento das mesmas de acordo com a exigén-
cia da legislacéo.

De inicio nas primeiras semanas com relagao as planilhas de regis-
tros os colaboradores apresentaram um pouco de dificuldade no preen-
chimento, houve resisténcia para entender a importancia do registro
diario, para que registrassem as informacoes corretas, contendo varios
erros e riscos nas informagdes. Sendo assim, foi necessario um treina-
mento mais didatico e pontual realizados no horario, mostrando a im-
portancia das informagdes de forma legivel e legitimas para seguranga
dos alimentos preparados.

A documentagio serviu como fonte de informacao e guia para im-
plantagiao das Boas Praticas no local pelo proprietario, seguindo as
orientagdes contidas como a periodicidade dos exames, limpezas de
caixa de agua, laudos de potabilidade da agua, planilhas de registro com
temperaturas adequadas e de higiene local.

Consideragoes finais

O treinamento com a implantacao das boas praticas trouxeram me-
lhorias, como a organizagdo de atividades, mudanga de estrutura, cons-
cientiza¢ao dos manipuladores, aquisicdo de documentos tais como
manual de BPF, alvara e licenca sanitaria, laudos de potabilidade, exa-
mes médicos dos manipuladores, registros de treinamento, limpeza e
temperaturas. Legalizagio do estabelecimento, embora alguns itens do
check list ainda precisassem passar por adequagao.

Concluiu-se também que ha uma necessidade de melhoria na comu-
nicagao entre manipuladores e proprietario para que as atividades sejam
desempenhadas da melhor forma possivel. Para tal feito sugere-se que
haja treinamentos periddicos para os funcionarios e a disponibilidade
de um profissional capacitado na area, que seja responsavel por imple-
mentar o programa de Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos e os
Procedimentos Operacionais Padrdes.
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Por meio deste trabalho confirmou-se que ¢ indiscutivel que os pro-
gramas de treinamentos especificos para manipuladores de alimentos
sao meios recomendaveis e eficazes para transmitir conhecimentos e
promover mudangas no estabelecimento e de atitude dos manipulado-
res de alimentos.
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CAPITULO 9

ELABQRAQAO DE UM ROTEIRO DE
HISTORIA EM QUADRINHOS PARA
TRABALHAR A SEGURANCA DE
ALIMENTOS COM CRIANCAS DO
ENSINO FUNDAMENTAL I
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Introducao

A qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos esta relacionada com
a adogdo de boas praticas durante a cadeia produtiva até o consumidor
final e tem sido amplamente estudada e discutida, uma vez que a ausén-
cia de processos higiénicos seguros ou falhas em sua adog¢ao podem ge-
rar um problema importante de saide publica, ocasionando as doencas
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veiculadas por alimentos, conhecidas como DTAs (Doengas Transmiti-
das por Alimentos). O Codex Alimentarius (2006) define como alimento
seguro aquele isento de risco de natureza quimica, fisica ou bioldgica
que prejudique ou cause danos a satde do consumidor.

O custo gerado pelos alimentos ndo seguros e a extensdo total dos
prejuizos causados pelo seu consumo sao dificilmente contabilizados.
Uma das razdes é a existéncia de poucos dados atualizados e aprofunda-
dos sobre as DTAs em paises em desenvolvimento. Como consequéncia,
a seguranca dos alimentos e surtos dessas DTAs permanecem margina-
lizados (WHO, 2015).

Agoes de educagdo em saude que foquem a redugao das Doengas
Transmitidas por Alimentos devem ser intensificadas e aplicadas de
forma continua para toda a populagdo. E quanto mais cedo o indivi-
duo adquirir o conhecimento sobre aquisi¢do e preparo de um alimento
seguro, maior sera a probabilidade de formac¢ao de habitos saudaveis
(SEZEFREDO et al., 2016).

Diante do cendrio atual, que inclui o desenvolvimento cientifico e
tecnologico e a veiculagdo de informagdes através da midia, ressalta-
-se a importancia da alfabetizacao cientifica para a formacgio e atuagdo
do individuo na sociedade. As atividades ludicas, como jogos didaticos,
teatros, historias em quadrinhos, podem oportunizar o desenvolvimen-
to do raciocinio e das interagdes aluno-professor e aluno-aluno (LIU et
al., 2020).

As historias em quadrinhos (HQs) costumam apresentar uma lin-
guagem simples, descontraida, enriquecida principalmente pelos inu-
meros recursos visuais que podem ser empregados em sua confecgio,
e essas caracteristicas acabam proporcionando uma leitura prazerosa
(LIU et al., 2020). Orgaos oficiais de educagio em vérios paises reco-
nhecem a importancia de se inserir as HQs no curriculo escolar, desen-
volvendo orientagdes especificas para isso. No Brasil, é reconhecida pela
LDB (Lei de Diretrizes e Bases) e pelos PCN (Parametros Curriculares
Nacionais). Desde 2006, o Programa Nacional Biblioteca na Escola pas-
sou a incluir quadrinhos na lista de compras de livros (SOUZA, 2019).
A Base Nacional Comum Curricular (BNCC) ratifica a necessidade de
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insercao de diversas linguagens nas praticas pedagdgicas de todas as
disciplinas da educagao basica, estando em sua 4* Competéncia Geral o
dominio dessas linguagens “para se expressar e partilhar informagoes,
experiéncias, ideias e sentimentos em diferentes contextos e produzir
sentidos que levem ao entendimento mutuo” (BRASIL, 2017).

Para Vergueiro (2018), ha varios motivos que levam os quadrinhos
a auxiliarem o ensino, apontando que a leitura destes estimulam os
estudantes a agucar seus conhecimentos e curiosidades, despertando
0 seu senso critico em relagdo ao conteudo das aulas, pois as palavras
e imagens ampliam a compreensao de conceitos, ensinando de forma
mais eficiente. Pondera ainda que as histérias em quadrinhos contém
um alto nivel de informacao, podendo ser usada com qualquer tema,
enriquecendo as possibilidades de comunicagdo, estimulando o
desenvolvimento do vocabulario, além de que permitem a interagdo
com diversas dreas do conhecimento, auxiliam no desenvolvimento da
leitura proporcionando uma interligacdo que obriga o leitor a pensar e
imaginar. O termo Manga, para os ocidentais, ¢ utilizado na referéncia
as histérias em quadrinhos de origem japonesa ou feitas no estilo japo-
nés. Osamu Tezuka (1926-1989) foi o criador do estilo de desenho do
manga: expressoes faciais exageradas, enquadramentos cinematogra-
ficos, linhas de velocidade, grandes onomatopeias, entre outros (GO-
MES, 2015).

Neste contexto, a elaboracdo de uma HQ abordando informacoes
sobre seguranca de alimentos, com destaque as Boas Praticas de Mani-
pulagédo, contaminantes de alimentos e preveng¢do de Doencas Transmi-
tidas por Alimentos torna-se uma ferramenta eficaz na disseminagio
dessas informagdes relevantes para a sociedade como um todo. O obje-
tivo deste trabalho foi relatar como ocorreu a elaboragdo de um roteiro
de uma histéria em quadrinhos (HQs) sobre seguranca de alimentos
para torna-lo um recurso pedagdgico direcionado as criancas do Ensino
Fundamental I, cujo material enfoca a importancia das a¢des preventi-
vas e a sua divulgagao.
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Metodologia

Este estudo delimita-se numa abordagem de pesquisa qualitativa de
cunho descritiva. A produgdo do material ocorreu por meio de duas
etapas: pesquisa bibliogréafica para aportar a elaboragdo do material e,
em seguida, a produgdo artistica.

Na producao do material, a pesquisa bibliografica prévia foi sobre
as informagdes basicas que deveriam ser abordadas sobre seguranga de
alimentos, como: Boas Praticas de Manipula¢ao, Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs), contaminagdes quimicas, fisicas e bioldgicas,
entre outros; bem como materiais que tratam de acdes educativas para
criancas e em formatos de HQs. Posteriormente, organizaram-se as in-
formacoes e foi elaborado um roteiro.

O roteiro, constituido por eixos tematicos que permearam as infor-
magdes sobre seguranga de alimentos e seu conteudo, foi avaliado por
especialistas das dreas de alimentos e pedagogica a fim de revisar o con-
teudo tedrico, bem como as questdes pedagogicas para o publico-alvo.

A produgao artistica foi realizada por desenhista, no estilo mangd.
Inicialmente desenvolveu-se a ideia de quatro personagens que simbo-
lizassem grupos distintos de criangas: um personagem negro (Martin),
um personagem branco (Jodo), uma personagem usudria de cadeira de
rodas (Aninha) e uma personagem indigena (Kauany), além das perso-
nagens da professora e da mae de Jodo. Para a caracterizagao dos perso-
nagens, foram pesquisadas na internet imagens de criangas referentes a
cada grupo citado e, em seguida, desenhados em estilo mangad.

Para a criagdo do personagem negro associou-se o desenho a uma
imagem de um garoto que teve como tema de aniversario o Pantera
Negra, ndo sendo conservada a fantasia, mas as caracteristicas fisicas
da crianga. Ja para o personagem branco, a associagdo se deu a uma
imagem de um garoto de uma escola publica de Sobral, descontraido
no parquinho. No caso do personagem usudria de cadeira de rodas, ba-
seou-se numa imagem de uma menina que foi miss infantil 2017, da ci-
dade de Engenheiro Coelho. Para o personagem indigena, relacionou-se
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a imagem de duas criangas indigenas da cidade de Acarad, com roupas
caracteristicas e uso de cocar.

O nome do personagem negro (Martin) faz referéncia ao nome do
lider negro Martin Luther King. J4 o nome da personagem indigena
(Kauany) ¢ referente a um nome de origem tipicamente indigena, com
significado ‘guardia dos segredos’ Para os demais personagens, foram
escolhidos nomes considerados mais comuns.

Resultados e Discussao

Baseado na formagao dos autores e no desejo de desenvolver um ma-
terial voltado a seguranga de alimentos para criangas do fundamental 1
(6 a 10 anos), surgiu a ideia de elaborar um contetido com assuntos re-
lacionados a essa tematica. Para chamar a atengdo do publico-alvo, uma
das preocupagoes foi apresentar uma linguagem simples e descontraida,
portanto, optou-se pela elaboracdo de um material no formato de histo-
ria em quadrinhos (HQs).

Produziu-se um roteiro de histéria em quadrinhos com onze pagi-
nas, estruturado em trinta quadrinhos com breve descricdo de cenas
e com falas dos personagens enumeradas para cada quadrinho, com
textos objetivos relacionados ao tema. Os personagens foram divididos
em dois nucleos: o nucleo principal, em que se passa a maior parte da
histdria, sendo o ambiente escolar, composto pela professora e os alunos
Aninha, Kauany, Jodo e Martin; e a casa de Jodo, com breves falas entre
0 personagem e sua mae.

O roteiro, que recebeu o titulo “Ensinando Seguranc¢a de Alimentos
para crianc¢as do Ensino Fundamental I, traz como proposta principal
a divulgacdo de informagdes relevantes sobre o assunto para a comuni-
dade, por meio da comunicagdo com o publico infanto-juvenil. A capa
criada para a HQs foi desenvolvida por desenhista e traz o desenho da
turma, com a personagem da professora e dos alunos, cada personagem
com suas caracteristicas proprias, com énfase na diversidade e inclusio,
conforme figura 1.
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

O desenvolvimento e a avaliacdo de materiais educativos em satde
publica sdo de fundamental importancia na prevenc¢ao de doengas, so-
bretudo em relagdo a infancia, periodo de formagdo de valores funda-
mentais para a saide e a vida (DINIZ et al., 2010). A literatura infantil
pode constituir uma forma de popularizar a ciéncia, como nos trabalhos
de autores brasileiros, que realizaram a divulga¢ao e prevencdo de doen-
cas usando contos e historias infantis. Por tratar-se de publico formador
de opinido e em fase de aprendizagem, as informagdes podem ser ad-
quiridas por meio da leitura e, posteriormente disseminadas, seja para
um amigo, um familiar, ou até mesmo na comunidade (SEZEFREDO et
al., 2016).

Figura 1 - Imagem do desenho artistico elaborado para a capa daHQs do roteiro Ensi-
nando Seguranga de Alimentos para crian¢as do Ensino Fundamental I

Autor: Juliano Matos.

O enredo inicia-se com a professora trazendo um novo contetido
para seus alunos, com tematica diferente das abordadas nas disciplinas
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Elaboragdo de um roteiro de historia em quadrinhos para trabalhar a seguranca de alimentos
com criangas do Ensino Fundamental I

tradicionais em sala de aula. Foram discutidos por blocos, divididos em
imagens do roteiro que abordam assuntos especificos dentro do tema
em analise. O bloco 1 traz os assuntos abordados nos quadrinhos 1 ao
14.

Figura 2 - Imagem do titulo e quadrinhos 1, 2 e 3 do roteiro Ensinando Higiene e
Seguranca de Alimentos para crian¢as do Ensino Fundamental I

ROTEIRO - HISTORLA EM QUADRINHOS (H(p):

ENZSINANDO SEGURANCA DE ALIMENTOS PARA CRIANCAS DO ENSINOD
FUNDAMENTAL 1

QUADRINHO 1

Desenho; Sala de aula, abmos sentados atentos 20 que a professora i falar Professora
45 pé prémin @ saa okl ¢ quadie, ticiande o e da nula

Tuxte;
= Bl Prof".: Bem, criangas’ Hoje teremos 12ma aula diferente.
- B2 Prof.: Vamos falar sobee om kst mito s’
QUADRINHO 2
Desenho: Professors descontraida procima as cadeirns dos alunod. Imagem de dots
alumos semados. Kauaery com expressdo de riso coemido apés fala de Manm

Tecxtix
= Bl Prof".: Conzida'
- B Martin: Fowan, 2 gone 3 comids'

QUADRINHO 3
Diesenbio: Intapem apreccimada das mdos d uma crianga ¢ fala da professona.
Taxto:

« Bl Proff.: Voo sabism que s mios cormepam varion microrpamiamed & qoe alpuny
dales podem cinnar dosnga”

Fonte: Autores, 2021.
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Figura 3 - Imagem dos quadrinhos 4 e 5 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 4
Desenho: Imagem aproximada de Aninha que faz ¢ questionamento com expressio de

dividalestranhamento e da professora com a resposta. [ustracéo de um microscdpio.
Texto:
- B1 Aninha: Mas professora, eu ndo sei o que € esse micro.. micro..

- B2 Prof".: Microrganismo, Aninha! S3o organismos vivos bem pequenos que 6 sdo
vistos através de um aparelho chamado microscopio, que amplia o tamanho desses seres

minisculos.

QUADRINHO §
Desenho; magem geral da sala de aula. Conversagio entre alunos e professora.
Texto:

- Bl Jodo: Ah, entdo por isso sempre que eu vou pegar um lanche a minha mie
pergunta se eu lavei as mios?

- B2 Prof".: Isso mesmo, Jodo! Antes de fazer qualquer refeigdo é muito importante
higienizar bem as mios.

- B3 Kauany.: E eles s0 vivem nas nossas mdos, professora?!

- B4 Prof.: Nio, nio!

Fonte: Autores, 2021.

Figura 4 - Imagem dos quadrinhos 6, 7 e 8 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga
de Alimentos para crian¢as do Ensino Fundamental I

QUADRINHO §

Desenho: Desenhos ilustrativos de commdo, tomneira e maganeta e falas da professora.

Texto:
- Bl Prof".: Eles podem estar em varios lugares, nos objetes e em nosso corpo.

- B2 Prof’.: Mas como estamos sempre tocando em vanos locais, como maganetas,
commaes, torneiras, € mais facil que esses microrganismos fiquem em nossas maos e

530 25 mios que levamos diretamente em contato com os alimentos.
QUADRINHO 7
Desenho: Onomatopeia ilustrando o som da sirene para recreio. A professora sentada
observando os alunos sairam para o recreio.
Texto:
- B1 Martin: Recreo!!!
QUADRINHO §
Desenho; Alunos passando um pouco rapide em frente a0 lavaténo de méos, mostrando
através da porta aberta, o lavatério.
Texto:

- Bl Martin: Perai pessoal, vocés ndo estdo esquecendo de nada?

Fonte: Autores, 2021.
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Elaboragdo de um roteiro de historia em quadrinhos para trabalhar a seguranca de alimentos
com criangas do Ensino Fundamental I

Figura 5 - Imagem do quadrinho 9 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranca de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 9

Desenho: Lavatorio de maos. Alunos formando fila para lavar as maos. A professora no

mesmo local para explicar como higienizar corretamente as mios.
Texto:

- Bl Profa.: Bom pessoal, como vimos a importincia de higienizar bem as mdos antes
de tocarmos nos alimentos, vou aproveitar para ensind-los passo a passo de como

higienizar corretamente as méos, quero todos acompanhando.
- B2 Aninha: T4, professora!

- B3 Martins: Ah professora, mas ai ¢ muito facil! £ 56 colocar o sabonete, esfregar as

maos até fazer bastante espuma, enxaguar ¢ pronto.

- B4 Prof’.: Ah mas ai ta facil mesmo, Martin! Vou ensinar uma técnica mais eficiente e

vocés ndo irdo esquecer.
- B5 Prof’.; Todos prontos?

-B6 Kauany: Siiim!

Fonte: Autores, 2021.

Figura 6 - Imagem do quadrinho 10 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I
QUADRINHO 10

Desenho: Lavatério de mios. Alunos atentos a explicagio da professora. Imagem

ilustrativa com passo a passo de como higienizar as mios

Texto:

- Bl Prof'.: Primeiro passo & que i a torneira ndo for de sensor e for daquelas que
vocés precisario abrir manualmente para disparar o jato d'igua, ja déem uma
higienizada na parte que irdo tocar para abri-la e fechi-la. No nosso caso, como & de

sensor nio precisaremos higienizar.

-B2 Prof'.: E ai Martin , sabia dessaetapa 7!

- B3 Martin: Vishhh!

- B4 Prof.: Bom, ai depois & 56 molhar bem as mios, utilizar o sabonete € ai vem os
passos fundamentais para que a: mios fiquem bem limpas.

- BS Prof'.: Que sdo: esfregar as palmas das mios; depois o dorzo das mios, que é 2
parte de cima; em seguida oz espagos entre o: dedos e o polegar; esfregar bem também
as articulagdes e exmremidades dos dedos. Al sim depois de todos esses passos vem o

enxigue, a secagem das mios e para finalizar a unilizagdo do que? Quem sabe?
- B6 Martin: Do alcool em gel, professora 7!

- B7 Prof’.: Isso!!!

- BS Martin: Agora eu também 1 expers na higienizagdo das mios, sin!

- B9 Prof.: E isso ai'!! Bom, agora fiquem na fila para para higienizar as mios e irem

lanchar. Bom recreio!

Fonte: Autores, 2021.
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Figura 7 - Imagem dos quadrinhos 11 e 12 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranca
de Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 11

Desenho: Criangas brincando no patio da escola. Aninha deixa sva magi cair no chio.

Kauany reage ao acentecido ¢ entrega a macd para a colega. Podem haver imagens

ilustrativas de microrganismos na maga, paralelo a fala de Kauana, como se imaginasse

amagi contaminada.

Texto:

- Bl Kauany: Eita, Aninha! Agora sua magd estd cheia daqueles microrganismos que a

professora falou.

- B2 Aninha: Nossa, verdade!

- B3 Jodo: Poxa, Aninha! Ahh, ja sei!!! Vamos na cantina pedir para lava-la.
UADRINHO 12

Desenho: Jodo e Aninha se dirigindo 2 cantina da escola. Imagem de duas funciondrias

com vestimenta branca: ténis, aventais e toucas. Desenho de uma pia, pass-through

quente (retangular vertical), pass-through frio (retangular horizontal), em posigdes

opostas e todos na cor de ago inox.

Fonte: Autores, 2021.

Figura 8 - Imagem dos quadrinhos 13 e 14 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranca
de Alimentos para criancas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 13
Desenho: Criangas na sala de aula. Professora retomando a aula
Texto:
- Bl Prof*.: Bom criangas vamos continnar o assunto. .

- B2 Pro*f.: Ah, e todos seguiram ¢ passo a passo para higienizar as mios antes do

lanche?
- B3 Aninha: Sim, professeral
- B4 Jodo: Siiim!
- B& Prof".: Muito bem!
QUADRINHO 14
Desenbo; Kauany fala sobre o que aconteceu com a magd de Aninha, Martin faz um

comentinio e as crangas dio algumas risadas, pois Martin pronuncia a palavra

microrganisme emada.
Texto:

- Bl Kauany: Ah professora, vocé nem sabe o que aconteceu, a magd da Aninha cam
no chio do patio.

- B2 Martin: Ecaaa! Deve ter ficado cheio daquale tal de ‘micorganismo’

- B3 Aninha: MICRORGANISMO! Mas eu e Jodo fomos 2 cantina pedir para lava-la,

ta?!

Fonte: Autores, 2021.
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No primeiro bloco, conforme as figuras acima, é retratada a impor-
tancia da higienizacdo das maos para a seguranga dos alimentos, além
de enfatizar o correto modo de higienizagdo. Chama-se a atengdo tam-
bém para o que sdo microrganismos e como eles podem se tornar con-
taminantes de alimentos. Para Rocha e Peres (2019), a higiene das maos
¢ uma questao de biosseguranca nas cozinhas industriais, considerado
um assunto importante para a preven¢ao de doengas e para a manuten-
¢do da qualidade dos alimentos.

A higienizagdo das maos ¢ o processo de friccio manual de toda a su-
perficie, punhos e dedos, utilizando sabao e agua corrente, sendo finalizado
com alcool 70%, por aproximadamente trinta segundos. Tem como objeti-
vo remover a maior quantidade de microrganismos da microbiota transito-
ria e de alguns microrganismos residentes, bem como pelos, células desca-
mativas, suor, sujidade e oleosidade (BRASIL, 2009).

Os microrganismos estdo espalhados por todo o nosso corpo. A
maior concentragdo estd nas maos (inclusive unhas), no nariz, na boca,
nos cabelos, entre outros. Baptista e Antunes (2005) reportam que 0s
microrganismos estdo envolvidos em processos que causam efeitos
indesejaveis nos proprios alimentos, ou na saude dos consumidores,
levando a ocorréncia de doengas de origem alimentar. Essas doengas
podem ser agudas ou crdnicas, envolvendo nao sé o aparelho digestivo,
mas também os sistemas nervoso, circulatorio, urinario e respiratorio.

Tal abordagem temitica do roteiro enquadra-se como assunto de
saude publica, visto que Delgado et al. (2018) afirmam que criangas me-
nores de cinco anos de idade sdo as maiores vitimas de doengas diarrei-
cas e de infecgOes respiratorias agudas. Para que ocorra uma redugio
neste quadro, faz-se necessaria mudangca de habitos, e lavar as maos com
agua e sabao pode prevenir a contaminagdo por microrganismos, prin-
cipalmente antes do preparo das refeicdes e quando usar o banheiro.
Lavar as maos é uma medida facil e eficaz, devendo ser realizada sempre
que se fizer necessario para a prevencdo da disseminagdo de doengas
(COSTA, 2011).

Em sequéncia, o bloco 2 traz os assuntos abordados nos quadrinhos
15 a0 21.
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Figura 9 - Imagem dos quadrinhos 15 e16 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga
de Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

“QUADRINHO 15

Desenho: Sala de aula. Alunos & professora em conversagio.

Texto:

- Bl Prof".: Muito bem, Aninha e Jodo! Os funciondrios que trabalham na cantina da

escola s3o muito cuidadosos  aplicam as Boas Praticas de Manipulagio dos Alimentos.
- B2 Jodo: Praticas de que professora?

- B3 Prof.: De m: lagio, Jodo! Sdo ipios e regras para a correta manipulagio

dos alimentos, para evitar a ocorréncia de doengas provecadas pelo consumo de
alimentos contaminados. Essas doemgas sdo conbecidas como DTAs - Doengas
Transmitidas por Alimentos.

QUADRINHO 16
Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagio.
Texto:
- Bl Kauany: Nossa! E a gente pode ficar doente comendo os alimentos?

- B2 Prof".: Sim, se 0s alimentos nio forem manipulados de forma correta podem ser

3

, possibilitando a transmiss3c de alguma DTA para quem consumi-los.

- B3 Prof".: Continuando.. Existem trés tipos de contaminagio nos alimentos: a fisica,

a quimica e a biologica
- B4 Prof".: Amanhi na nossa aula complementar falaremos sobre cada uma.
Fonte: Autores, 2021.

Figura 10 - Imagem dos quadrinhos 17, 18 e 19 do roteiro Ensinando Higiene e Segu-
ranga de Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 17

Desenho: Onomatopena ilustrando o som da sirene para fim da aula. A professora

sentada observando os alunos sairem.
QUADRINHO 18

Desenhio: Jodo chegando em casa apds 2 aula. Fachada da casa de Jodo

QUADRINHO 19
Desenho: Mie do Jodo em um comode da casa, podendo ser a cozmha fazende o
Jjantar, lavando legumes. Jodo chega & ha um didlogo entre os dois.
Texto:
- Bl Jodo: Cheguee:, mie!
- B2 Mie do Jodo: Come foi 2 aula hoje, filhe?

- B3 Joio: Fo: muito boa, mie! Aprendemos que é muito importante higienizar bem as
mios antes de fazermos as refeipdes, aprendemos o passo a passo para higieniza-la
corretamente e isso tudo para evitar 2 contaminagic dos alimentos pelos

microrganismos & assim evitar as DTAs, Doengas Transmitidas por Alimentos.

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 11 - Imagem dos quadrinhos 20 e 21 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga
de Alimentos para criancas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 20

Desenho: Conversacdo. Mie do Jodo colocando a mesa do jantar. Jodo saindo para o

banho.
Texto:

- Bl Mie do Jodo: Nossa filho. que interessante! Tantos nomes diferentes, novas

informagdes. Depois quero que me ensine esse passo a passo também, ein!
- B2 Jodo: Siim, mie! E amanhi a professora wrd falar mais sobre esse assunto.
- B3 Maie do Jodo: Que legal! Agora va tomar seu banho para jantarmos

QUADRINHO 21

Desenho: Onibus escolar chegando em frente a escola

Fonte: Autores, 2021.

Nesse segundo bloco, aborda-se de forma sucinta sobre as Boas Pra-
ticas de Manipulagdo dos Alimentos, bem como as Doengas Transmiti-
das por Alimentos.

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) surgem decorrente
da ingestdo de alimentos ou agua contaminada. Existem varios tipos de
DTAs no mundo, cuja maioria delas é referente a infec¢des causadas por
virus, parasitas, bactérias e suas toxinas. Para a ocorréncia de um surto
de DTAs, é necessario que dois ou mais individuos tenham apresentado
sintomas semelhantes ou doenga apods a ingestao de alimentos ou agua
contaminados no local ou origem de fabricagao (BRASIL, 2010).

As DTAs sdo parte de um dos maiores problemas de saide publica,
atingindo toda popula¢do, majoritariamente as camadas menos favo-
recidas, criancas e idosos (WELKER et al., 2010). O conhecimento dos
principais pontos de contaminag¢do durante o processamento dos ali-
mentos ¢ essencial para garantir qualidade microbiologica e seguranga
para o consumidor (SIRTOLL; COMARELLA, 2018).

Os surtos de DTAs sdo classificados como “Eventos de Satide Publica”
de acordo com as preconizagdes da Portaria n° 204 de 17 de fevereiro de
2016, que estabelece “Lista Nacional de Notificagdo Compulséria de doen-
cas, agravos e eventos de saude publica nos servicos de saude publicos e
privados em todo o territério nacional” (NEVES, 2016).

Barbosa (2018) reporta que, de modo generalista, dentre as falhas
mais comuns relacionadas a ocorréncia de surtos alimentares, podem
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ser citadas: a escolha de fornecedores e produtos de procedéncia du-
vidosa; o desrespeito as normas adequadas de higiene e técnicas de
conservagao; armazenamento dos géneros alimenticios; deficiéncias na
higiene pessoal dos manipuladores; abuso do bindmio tempo/tempera-
tura na cadeia produtiva; contaminacdo cruzada; e a adogao de métodos
anti-higiénicos para o preparo dos alimentos.

E de suma importancia a realiza¢io das Boas Praticas (BP), as quais
realizam procedimentos que podem ser aplicados em todas as unidades
de alimentagao, tendo como objetivo obter um produto alimenticio de
qualidade, garantindo condigdes higiénico-sanitarias no preparo e pro-
cessamento do alimento, isto é, uma soma de medidas e normas que
auxiliam na forma correta de fabricagdo da producéo dos alimentos,
tendo como propdsito dizimar as provaveis fontes de contaminag¢ao do
alimento e proporcionar a saide do consumidor (ZURLINI et al., 2018).

O bloco 3 traz os assuntos abordados nos quadrinhos 22 ao 27.

Figura 12 - Imagem dos quadrinhos 22 e 23 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga
de Alimentos para crian¢as do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 22
Dezenho: Sals de aula Alunos & professora em conversagio
Texto:

- Bl Prof".: Ola criangas’ Vamos iniciar nossa aula. Quem lembra do que inarmos falar

nesta nos:a aula complementar?!
-B2 Kauany: Sobre oz tipos de contaminagio dos alimentos

- B3 Prof".: Jszo memmo!!! Antes de falarmos 1obre o: tipos de contaminagdes, quero

saber o que voces entendem sobre o que & um alimento seguro. Quem quer falar?

- B4 Jodo: Eu acho que podem ser aquele: alimento: que ndo causzam dosnga: na gente,

professora’
- BS Prof.: Muito bem, Jodo!

QUADRINHO 23
Dezenho: Sals de sula. Alunos e profeszors em conversagdo.
Texto:

- Bl Prof'.: Alimento: seguros sdo aqueles que 20 serem ingeridos ndo representam

riscos a sauds & integridade do consumidor

- B2 Prof.: E para iss0 & necessario evitar as contaminagdes dos alimentos, os perigos

que sio .. Quem lembra?!

- B3 Aninha: Perigos de contaminagdes fizicas, quimica: ¢ biologicas

- B4 Prof.: E 150 ai, Aninha

Fonte: Autores, 2021.
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Elaboragdo de um roteiro de historia em quadrinhos para trabalhar a seguranca de alimentos
com criangas do Ensino Fundamental I

Figura 13 - Imagem do quadrinho 24 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagdo. Ilustragdo dos corpos

estranhos citados.
Texto:
- B1 Prof*.: O que vocés imaginam quando falo de perigos fisicos nos alimentos?

- B2 Martin: Eu imagino algo estranho no alimento, bem visivel ¢ que ndo deveria

estar nele.

- B3 Prof.: Otimo, Martin! E isso mesmo. A contaminaco fisica ocorre quando ha
presen¢a de corpos estranhos nos alimentos, sio comuns: pedras, cabelos, pélos,

edagos de insetos entre outros.
pedag
- B4 Kauany: Eca, cabelo!!

- BS Martin: Pedagos de insetos!!

Fonte: Autores, 2021.

Figura 14 - Imagem do quadrinho 25 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 25
Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversag3o. Algumas risadas contidas
apos a primeira fala de Jodo.
Texto:

- Bl Jodo: Professora, lembrei de uma vez que fui comer um hambirguer na minha
casa e assim que dei a primeira mordida, senti algo estranho ¢ quando vi era um pedago

de plastico bem grosso, nunca mais quis comer hamburguer, quase quebrei um dente.
- B2 Aninha: Nossa, Jodo! De onde surgiu esse plastico?!

- B3 Jodo: Minha m3e também ficou se perguntando, como aquele plastico foi parar
dentro da carne de hamburguer!

- B4 Prof°.: Estdo vendo, criangas?! Esse ¢ um dos exemplos de perigo fisico nos
alimentos, Jodo poderia ter se machucado.

- BS Prof’.: Essa contaminagdo ndo se deu no preparo final do alimento, que sua mie
realizou. Mas sim na hora da fabricagio do hamburguer, que ¢ um alimento processado,

entdo a falha foi na industria. Por isso a importancia também das Boas Praticas de

Fabricagdo.

Fonte: Autores, 2021.
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Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Figura 15 - Imagem do quadrinho 26 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 26
Desenho: Sala de aula Alunes e professora em conversagio. Ilustragio de
contaminantes quimicos citados.

Texto:

- Bl Prof".: E como haviamos falado hi também o3 perigos quimicos, provenientes da

contaminagio por compostos quimicos estranhos ao alimento.

- B2 Prof'.: Quais poderiam sar exemplos desses perigos” Vamos pensar em alguns
produtos quimicos de limpeza que seus pais usam ne dia 2 dia. Quem lembra?

- B3 Kauany: Acho que.. sabdo, detergente, agua sanitana.

- B4 Profr.: Exatamente Kauane! Esses sio produtos quimicos muito utihizados nas
cozinhas para higienizagio de utemsilios, superficies & alguns até mesmo para
higienizagio dos alimentos, mas se nio removidos bem podem se tomar uma fonte de

contaminagdc quimica, tanto na sua casa como nas industrias e estabelecimentos que

fab e processam al

- BS Jodo: Que doidera, professora! Um produte utilizado para higienizagio pode se

tornar um contaminante.

- B6 Prof".: Verdade Jodo! A presenca indesejivel desses produtos quimices nos

1 podem o inar & causar doengas para quem o comsumir Por 1550 a

importincia da correta higlenizagio, além dos cuidados com o armazenamento e até

mesmo com o cozimento.

Fonte: Autores, 2021.

Figura 16 - Imagem do quadrinho 27 do roteiro Ensinando Higiene e Seguranga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 27

Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagdo. Ilustragio de

contaminantes biologicos citados.

Texto;

- B1 Martin: liiiih! Da uma trabalheira viu! Toda vez que minha mée faz compras eu
tenho que ajudar a lavar as frutas e verduras. Mo canseira!

- B2 Prof.: Ela esta certissima, Martin! E muito importante essa etapa de higienizagio
depois que os alimentos chegam das feiras ou supermercados e parabéns por ajuda-la.
Principalmente porque esses alimentos podem conter outro tipo de contaminante, que

iremos falar agora, quem sabe qual &?
- B3 Aninha: Contaminantes biologicos?

- B4 Prof".: Isso, a contaminagdo biologica € causada pela presenga de microrganismos

nos alimentos, como por exemplo: bactérias, virus..

Fonte: Autores, 2021.
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Neste bloco, sdo reportadas as informacoes referentes ao que sdo
alimentos seguros, bem como possiveis contaminantes de alimentos e
exemplos de perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.

A ingestao de alimentos que ndo atendem aos padrdes sanitarios, seja
por representarem perigos fisicos, quimicos e, principalmente, biologi-
cos, sdo um risco iminente a seguranca de alimentos (TONDO; BARTZ,
2011), sendo a contaminagao por agentes bioldgicos a maior causadora
dessas doengas (VAN AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).

A contaminagido dos alimentos pode ocorrer desde o momento do
seu plantio, por meio do uso excessivo de agrotdxicos, por maos mal
higienizadas e por meio de solo e dgua contaminados, ou até mesmo no
momento do consumo do produto, com o armazenamento e refrigera-
¢do incorreta destes (BERNARDES et al., 2018). As contaminagdes de
alimentos podem ocorrer basicamente por agentes quimicos, fisicos e
bioldgicos (SILVA, 2013).

Perigos quimicos sao aqueles advindos de residuos de agrotdxicos
utilizados em lavouras, presenga de antibidticos para tratamento de en-
fermidades em animais, residuo de agentes sanitizantes incorporados
na industria, dosagem excessiva de aditivos, incorporagdo de materiais
presentes nas embalagens, geragdo de compostos téxicos em alimen-
tos (SILVESTRE, 2005). Embora os riscos quimicos sejam muitas vezes
mascarados e, geralmente, dificeis de relacionar a um determinado ali-
mento, sao uma importante fonte de doengas de origem alimentar, uma
vez que sdo os principais responsaveis por doencgas crdnicas, visto a in-
gestdo de pequenas doses ao longo da vida (ex.: substancias carcinogé-
nicas ou cumulativas) ou agudas, quando da ingestdo de doses elevadas
(ex.: intoxicagdo por venenos) (AFONSO, 2008).

Os perigos fisicos, normalmente descritos como matérias ou objetos es-
tranhos, incluem qualquer matéria fisica que possa causar doenga, incluin-
do trauma psicoldgico e danos fisicos no consumidor, tendo um impacto
bastante negativo na imagem do produto e da empresa que o comercializa
(AFONSO, 2008). Estes podem ter uma origem diversa, no entanto, po-
dem estar associados a praticas de manipulagdo e de higiene inadequadas,
deficiente preservacao das instalagdes, equipamentos e de outros materiais
que entrem em contato com os alimentos, (BAPTISTA; VENANCIO, 2003;
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VEIGA et al., 2009). Assim, destacam-se os pedacos de vidro, madeiras,
pedras, metais, materiais de isolamento ou revestimento, 0ssos, espinhas,
plasticos e objetos de uso pessoal (BAPTISTA; VENANCIO, 2003).

A contaminagao bioldgica é o processo de introdugao e adaptagao de
espécies que ndo fazem naturalmente parte de um alimento, possuindo
a maioria delas uma grande capacidade de ajuste as condigoes e limi-
tacdes do meio, podendo provocar alteracdes no mesmo, sendo esta a
principal razdo para a frequente degradagdo dos alimentos (PULIDO,
2017). Estima-se que cerca de 90% das doengas de origem alimentar
sejam provocadas por perigos biologicos, e neles incluem-se as bactérias
(principais responsaveis por toxinfecgdes alimentares) e fungos, micror-
ganismos capazes de se desenvolverem nos alimentos quando reunidas
as condi¢oes adequadas (BAPTISTA; ANTUNES, 2005). Relativo aos
perigos biologicos, os principais sdo os virus, protozoarios, bactérias,
parasitas, fungos e toxinas microbianas (SHINOHARA et al., 2008).

No bloco 4, sdo expostos os assuntos relatados nos quadrinhos 28 a 30.

Figura 17 - Imagem dos quadrinhos 28 e 29 do roteiro Ensinando Higiene e
Seguranca de Alimentos paracriangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 2§

Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagdo.

Texto:
- Bl Prof'.: E importante saber que também existem os microrganismos benéficos, que
sdo aqueles usados na fabricagdo de alguns alimentos como: jogurtes, pdes, queijo entre
outros. E que esses microrganismos ndo sdo causadores de doengas, pele contrario,
contribuem para a fabricagdo de alguns desses alimentos.
- B2 Kauany: Nossa, que legal professora!

QUADRINHO 29
Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagZo. Podendo haver ilustragio
de utensilios que podem facilitar a contammag@o cruzada.
Texto:
- Bl Prof.: E é importante que vocés entendam também que ha a contaminacdo
cmzada. Que ocome quando os contaminantes passam de um alimento para outro,
através de: utensilios, superficies ou até mesmo nossas proprias mios
- B2 Aninha: Ah, por isso minha mde nunca deixa eu usar a mesma colher que t0
comendo para pegar mais sobremesa, professora?!

- B3 Prof".: Isso mesmo, porque fazendo isso vocé podera levar alguns microrganismos

odem estar pres

que

te na colher para o alimento

Fonte: Autores, 2021.
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Figura 18 - Imagem do quadrinho 30 do roteiro Ensinando Higiene e Segurancga de
Alimentos para criangas do Ensino Fundamental I

QUADRINHO 30

Desenho: Sala de aula. Alunos e professora em conversagio.

Texto:
- Bl Prof'.: Agora é com vocés, como podemos evitar as contaminagdes nos alimentos?
- B2 Aninha: Higienizando bem as mios antes de pegar nos alimentos.

- B3 Jodo: Higienizando também os proprios alimentos antes de cc i-los e os utensilios utilizados para o

preparo, quando necessirio.
- B4 Martin: Armazenando os alimentos corretamente,

- BS Kauany: Sempre observar a validade dos produtos e também realizar o cozimento adequado, quando

necessdrio.

- B6 Prof’.: Muito bem! Minha turma é mesmo nossa 10! Agora estdo todos capacitados para passar adiante todas

essas informagdes tio importantes relacionadas a higiene e seguranga dos alimentos.

- BT Prof'.: E lembrem-se que esses cuidados devem ser realizados por todos ns, no nosso cotidiano e ndo
somente nas indistrias e estabelecimentos de fabricagdo de alimentos. Mantendo assim a higiene e seguranca de

alimentos e evitando as DTAs.

Fonte: Autores, 2021.

No ualtimo bloco, ha informagdes sobre microrganismos benéficos e
contaminagdo cruzada, além de se ressaltarem os cuidados para evitar
as contaminagdes dos alimentos.

Segundo Zurlini et al. (2018), a seguranga e higiene dos alimen-
tos sdo essenciais para se ter um bom produto, ja que um alimento,
para ser considerado seguro, nao deve conter microorganismos, nem
substincias que sejam consideradas nocivas podendo causar danos a
saude do consumidor.

De acordo com Dos Santos et al. (2016), a adaptagao da higiene pes-
soal e ambiental nos servigos de alimentagao previne/evita a contami-
nagdo cruzada, assim, impedindo que as maos dos manipuladores e as
superficies de contato direto com o alimento possa se tornar um condu-
tor de contaminagéo.
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Segundo Campos e Ueno (2014), a contaminagdo cruzada ocorre
por meio de microrganismos dos alimentos crus para os cozidos, sendo
as maos dos manipuladores o meio de transporte para a contaminagdo
cruzada, bem como as superficies, roupas e utensilios.

Em estudo realizado por Kennedy et al. (2012), foram elencados os
pontos criticos no preparo de alimentos em residéncias, com destaque
para o cozimento, que é uma das falhas mais comuns. A contaminagio
cruzada foi identificada como ponto critico, a qual ocorre pelo contato
entre alimentos crus e cozidos, por uso de tabuas de corte, facas, além de
torneiras contaminadas e pelas maos. Além destes, o armazenamento
de alimentos em temperatura inadequada também foi identificado.

Segundo Carvalho (2016), a industria de alimentos inclui, na pro-
dugio de diversos produtos, os microrganismos. Sdo produtos como
picles, vinagres, leites fermentados, paes, iogurtes entre outros.

Varios microrganismos sdo utilizados na area de alimentos pelo fato
de sua facilidade em sobreviver e se adaptar a diversidade do meio e por
aumentar a vida atil dos produtos por meio da fermentacio, pois, diferen-
temente de outros seres vivos, ndo sao afetados em grandes quantidades
por condigdes ambientais ou de sanidade e podem ser cultivados em la-
boratério. Desses microrganismos, muitos sdo usados como probidticos,
tais como as bactérias dcido-lacticas, bactérias nao acido-lacticas e leve-
duras (COPPOLA; TURNES, 2004).

Consideragoes finais

A produgao do roteiro Ensinando Seguranca de Alimentos, para
criangas do Ensino Fundamental I, mostrou-se desafiadora, de forma a
inserir assuntos muitas vezes vistos com um grau de complexidade, mas
ao final bastante gratificante por envolver de forma ludica tais assuntos
auma HQ.

O material produzido neste trabalho pode vir a contribuir para a dis-
seminagdo do conhecimento sobre seguranca de alimentos, com a inser-
¢do de recursos pedagdgicos que favorecem a constru¢do do conhecimen-
to cientifico e que despertem a curiosidade e o interesse dos estudantes,
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atingindo o publico infanto-juvenil e contribuindo com a alfabetizagido
cientifica para a formacéo e atuagao do individuo na sociedade.

Podendo ainda este trabalho ter continuidade por meio da validagao
do material (como recurso pedagdgico) através da analise da aplicagdo
da HQs em salas de aula de escolas da rede publica.
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CAPITULO 10

PROPOSTA DE METODOLOGIA DE
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Introdugao

De acordo com a Associa¢do Brasileira da Industria de Alimentos
(ABIA), o setor brasileiro de alimentos registrou um crescimento de
2,08% em faturamento no ano de 2018, atingindo R$ 656 bilhoes, soma-
das exportagio e vendas pera o mercado interno, o que representa 9,6%
do PIB. A industria de alimentos gerou 13 mil novos postos de traba-
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lho no periodo. O total de investimentos em ativos, fusdes e aquisi¢oes
alcangou R$ 21,4 bilhdes, registrando um aumento de 13,4 % contra
R$ 18,9 bilhoes registrados em 2017 (ABIA, 2019). Esses indicadores
demonstram a importancia econdmica e social do segmento para a eco-
nomia brasileira.

A industria de massas e biscoitos se insere neste cendrio como uma
das maiores industrias do setor alimenticio. Segundo a Associagdo Bra-
sileira das Industrias de Biscoito, Massas Alimenticias e Paes & Bolos
Industrializados (ABIMAPI), em 2018, a venda de biscoitos no mercado
nacional totalizou R$ 14,332 bilhdes, equivalente a 1.157.051 toneladas
do produto, gerando um consumo per capita de 5,55 kg nesse mesmo
ano (ABIMAPI, 2019).

Com o aumento da competitividade entre as empresas, faz-se cada
vez mais necessdria a busca de critérios avaliadores de desempenho, tais
como custo, confiabilidade, qualidade, prazos e flexibilidade. Esses cri-
térios definem a estratégia de atuagdo da empresa no mercado. Visto a
dificuldade em atender todos esses critérios, deve-se priorizar aqueles
que representam as reais necessidades dos clientes e, com isso, atendé-
-los de forma que sua expectativa seja ndo sé atendida como também
superada.

A Troca Rapida de Ferramenta (TRF) é uma metodologia que auxilia
as empresas no atendimento desses critérios competitivos. A partir dela,
busca-se uma redug¢do no tempo de maquina parada para setup (tempo
de preparac¢do de méquinas), obtendo assim uma série de beneficios, tais
como: aumento dos indices de utilizacdo das maquinas e consequente
crescimento da produtividade; atividades padronizadas com maior se-
gurancga e menor desperdicio; maior flexibilidade; produgdo econdmica
em pequenos lotes; redugao dos estoques, pois grandes estoques podem
acarretar um risco de perdas no setor alimenticio, por vencimento e/ou
deterioraqéo; menores custos de inventdrio; menores tempos de atraves-
samento; lead times mais curtos; e atendimento a situa¢oes emergenciais
(SANTOS, 2015; LOZANO et al., 2019; SILVA; FILHO, 2019).

O termo Setup se aplica a todas as tarefas necessarias desde o mo-
mento em que se tenha completado a tltima peca sem defeito do lote
anterior até o momento em que, dentro do coeficiente normal de pro-
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dutividade, tenha-se feito a primeira pe¢a sem defeito do lote posterior.
Tudo que estiver incluido neste periodo de tempo é escopo do programa
de TRF (BLACK, 1998; MOURA; BANZATO, 1996).

Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo propor uma
metodologia de Troca Répida de Ferramenta em uma linha produtiva
de biscoitos, de forma a otimizar o seu desempenho operacional, con-
tribuindo assim para que a empresa alvo do estudo se torne cada vez
mais competitiva.

Fundamentac¢ao

A TREF foi desenvolvida em um periodo de 19 anos, como resultado de
exames detalhados de aspectos teéricos e praticos de melhoria de setup.
Ambos, andlise e implementac¢io, sio fundamentais para o sistema TRF e
devem integrar qualquer programa de melhoria (SHINGO, 2000).

A Troca Répida de Ferramenta é uma metodologia importante por
possibilitar a melhoria dos resultados da empresa em vérios pontos. A
qualidade é melhorada pois, por meio de treinamentos, a ocorréncia
de erros diminui, consequentemente, a ocorréncia de defeitos também,
tornando assim os produtos melhores. Com relagdo aos custos, ocorre
uma reducdo porque os desperdicios diminuem, a eliminagdo do tempo
com atividades que ndo agregam valor e a minimizagao dos estoques le-
vam a uma reducio de custo. Ocorre também uma maior flexibilidade,
pois, com a reducdo dos tempos de producéo, é mais facil para a empre-
sa fornecer uma resposta rapida a qualquer eventualidade no processo,
seja por mudanga na estrutura do produto ou na demanda. Com o au-
mento da flexibilidade e a redu¢ao do lead time e dos estoques, o ciclo
de produgio se encurta e a velocidade da entrega do produto aumenta.

Um erro de setup tem potencial para causar defeitos em todos os
produtos de um lote de producio. Dessa forma, a simplificagdo e me-
lhoria do setup podem melhorar a qualidade do produto. Nas industrias
alimenticias, o setup é requerido para garantir a conformidade dos pro-
dutos as normas de qualidade (FORONI et al., 2009).
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Metodologia Para Implantagio da TRF

A operacionaliza¢ao da pratica TRF depende do estudo do processo
ao qual sera aplicada. Os modelos gerais trazem as linhas genéricas do
raciocinio a serem seguidas, e a aplicagdo das técnicas em si dependera da
sua aderéncia ao processo. A convergéncia das metodologias estudadas,
quanto a esse aspecto, indica a solidez das técnicas e a aplicabilidade des-
tas em diferentes ambientes (MEIRELLES, 2004).

Estruturagdo da Equipe de Trabalho

A equipe TRF ataca os problemas de setup, desenvolve procedimen-
tos padroes de TRF e treina os operadores. Black (1998) recomenda a
seguinte sequéncia de passos:

1. Nomear um lider de projetos dedicado integralmente e que acredite
na redugéo de setup.
2. Denominar uma equipe para a realizagdo do projeto.

3. Manter uma série de reunides informais com a geréncia, supervisores,
chefes e trabalhadores.

4. Selecionar areas especificas da fabrica para os projetos piloto.

5. Uma vez que a equipe esteja treinada em TRF e operagdes de setup,
iniciar um treinamento especifico de operadores e trocar constante-
mente as pessoas envolvidas.

O treinamento em setup é essencial para todos os membros da equi-
pe, uma vez que estes precisam tomar atitudes e, para tanto, necessitam
de capacitac¢ao.

A equipe de trabalho deve ter autonomia para quebrar paradigmas e
necessitara do apoio de todos os setores da empresa. Todos os membros

da equipe possuem sua importancia especifica, o sucesso do trabalho
depende do empenho e do conhecimento de todos.

Determinagio do Método Existente

A analise de operagdes mediante estudos de tempos e de movimen-
tos pode ser utilizada para determinar o que esta sendo feito atualmente
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no setup. O objetivo, normalmente, é melhorar o método de trabalho,
eliminar todos os movimentos desnecessdrios e arranjar os movimen-
tos necessarios numa boa sequéncia. A operagdo é quebrada em diver-
sos elementos e atividades menores, que consomem a maior parte do
tempo. Técnicas de solugdo de problemas podem ser aplicadas separa-
damente para cada atividade especifica a fim de obter o menor tempo
possivel (BLACK, 1998).

Uma técnica bastante utilizada para a determinac¢ao do método exis-
tente é a gravagdo em video de uma preparagdo. A partir da gravagio,
a equipe pode analisar detalhadamente todos os passos executados e
identificar perdas de tempo, esfor¢os desnecessarios e desperdicios para
depois ter base para reduzir esses esfor¢os e eliminar atividades que nao
agregam valor no processo atual.

Separagdo dos Elementos Internos e Externos

Entende-se por setup interno todas as tarefas que sao executadas en-
quanto a equipamento esta parado e por setup externo as tarefas que po-
dem ser cumpridas enquanto o equipamento esta em operagdao (MOU-
RA; BANZATO, 1996).

Estes dois elementos devem ser cuidadosamente separados, uma vez
que a maquina para a equipe nunca deve realizar outra parte do setup
externo. Isso acarreta um aumento significativo do tempo necessario de
preparagao.

Sao sugeridas varias ferramentas com o objetivo de auxiliar essa
etapa. Pode-se citar o uso de uma lista de verificagdo (checklist) con-
tendo todos os passos e componentes necessarios a execugao do setup,
a qual ajudard, de forma organizada, a separar os elementos em in-
ternos e externos e a identificar atividades desnecessarias, sendo util
também para determinar se todos componentes estdo onde deveriam
estar e se eles estdo ou ndo em perfeitas condigdes de trabalho.

Geralmente, essa etapa ja fornece grande ganho na redugao do tem-
po de setup, pois é comum a falta de planejamento nas operagdes que
ndo sofreram a aplica¢ao da TRE Essa falta de planejamento faz com

217



que as operagdes sejam frequentemente interrompidas para realizagdo
de atividades que ndo estdo relacionadas a operagdo, como procurar
uma ferramenta, um recurso de seguranga ou mesmo consertar um
problema de outra maquina. Com isso, a identifica¢ao e a assimilagdo
de que determinadas atividades deveriam ser realizadas antes da ma-
quina ser desligada ou depois de ter voltado ao funcionamento normal
j4 reduz o tempo de maquina parada de forma clara (LEAO, 2009).

Conversdo dos Elementos Internos em Externos

As operagdes de setup interno, separadas das operagdes externas na
etapa anterior, devem ser reexaminadas para verificar a possibilidade
de serem realizadas enquanto o equipamento estiver em operagdo. A
conversao do setup interno em externo é obtida pela analise da fungdo
das operagdes, buscando avaliar os procedimentos convencionais e as
novas possibilidades de melhoria. A partir dessa etapa, operagdes que
nao contribuem para a melhoria da operagao do setup devem ser iden-
tificadas e eliminadas (FOGLIATO; FAGUNDES, 2003).

Passar a externo ndo reduz necessariamente o tempo que toma a
realizacao da tarefa, mas reduz o tempo de setup. A equipe ndo devera
considerar-se satisfeita apos ter transformado elementos internos em
externos, pois, afinal de contas, alguém ainda precisarda cuidar deles.
Transformar em externo nao constitui mais do que um passo rumo a
meta, e ndo uma finalidade em si mesma. Na verdade, quando estiver
para reduzir ou eliminar, a equipe devera preocupar-se tanto com os
elementos internos do tempo de setup como com os externos (MOURA;
BANZATO, 1996).

Redugdo ou Eliminagdo dos Elementos Internos

Toda a equipe de TRF deve ter o pensamento voltado em busca de
melhorias que tém por objetivo reduzir ou eliminar os elementos inter-
nos, melhorias estas que podem ser feitas tanto nos equipamentos como
NOS recursos Necessarios.

Operagoes em paralelo é uma poderosa ferramenta para reduzir os
tempos de setup. Essas operagdes envolvendo mais de uma pessoa sao
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muito uteis por acelerar algumas atividades. Com duas pessoas, uma ope-
racio que leva doze minutos pode ser completada ndo em seis, mas talvez
em quatro minutos, gragas a economia de movimentagao obtida. Quando
uma operagdo paralela estd em andamento, deve-se ter atengdo especial
para evitar esperas desnecessarias. Na verdade, operagoes paralelas mal
concebidas podem ndo resultar em ganho algum (SHINGO, 2000).

Eliminagdo de Ajustes

Uma vez escolhidas as melhores preparagdes, os ajustes necessarios
deverdo ser aperfeicoados. Talvez se conclua pela impossibilidade de
eliminar os ajustes, mas ¢ importante encontrar meios que levem a me-
lhorias nessa drea, pois a redugdo ou eliminagdo de quaisquer ajustes
contribuira para a redugdo do tempo de setup. Nunca se deve supor que
o método dos ajustes seja imutavel: numerosas equipes tém chegado a
métodos mais rapidos por meio de mudanca nos equipamentos. Todo
ajuste deve ser efetuado com rapidez e precisao, tendo como meta final a
sua eliminacao, obtendo assim um enorme ganho de tempo (MOURA;
BANZATO, 1996).

Quando uma equipe define o tempo de setup de uma maquina, seja
qual for a metodologia adotada, deve estar atenta a realidade das dife-
rentes transicdes possiveis entre os produtos a serem feitos nesta maqui-
na. O tempo de preparagdao de maquina tem relagao direta com o grau
de similaridade entre duas tarefas processadas sucessivamente em um
mesmo equipamento. Entao, se duas tarefas processadas em sequéncia
sdo similares, o tempo requerido para o setup sera relativamente pe-
queno. No entanto, se forem completamente diferentes, o tempo sera
proporcionalmente maior (SUGAI et al., 2007).

Padronizagdo e Documentagdo

As matrizes, ferramentas, fixadores, desenhos de pegas, especifica-
¢oes de pecas e métodos sdo padronizados. Uma vez que se tenha obtido
um método de setup padronizado, ele deve ser documentado pelos tra-
balhadores. Isso significa que os operadores sdo chamados para escre-

219



ver, passo a passo, o procedimento de setup para cada maquina. O que
eles escreveram deve ser comparado com o padrao para verificar se os
operadores estdo fazendo o que foi combinado. Passos extras fatalmente
serdo identificados (BLACK, 1998).

Com a implanta¢ao da TRE ainda se consegue obter ganhos motiva-
cionais para os colaboradores, devido ao envolvimento e responsabilida-
de destes nas atividades desde o inicio da implantagao do projeto, além
de possibilitar crescimento pessoal e profissional dentro da empresa.

Portanto, o presente trabalho se justifica por contribuir com a me-
lhoria da gestao dos sistemas produtivos, buscando melhores resultados
nos critérios avaliadores de desempenho, bem como ganhos motivacio-
nais para os colaboradores.

Metodologia
Estudo de Caso

Inicialmente, foi realizada uma visita a industria com o objetivo de
fazer um levantamento de seu funcionamento, bem como conhecer o
processo produtivo para defini¢do da linha de produgéo a ser realizado
o estudo de caso.

O levantamento de dados de setup da linha selecionada foi realizado
mediante monitoramento visual e registro de ndo conformidades para a
geragdo de plano posterior com oportunidades de melhorias.

Descrigdo da empresa

O estudo de caso foi realizado em uma drea especifica de uma em-
presa de médio porte do setor alimenticio de massas e biscoitos, lo-
calizada na cidade de Sobral-CE, no periodo de margo a outubro de
2019.

A empresa onde foi elaborado o estudo possui mais de 55 anos de
tradi¢do no mercado, a qual surgiu da visao larga e empreendedora do
proprietdrio, a partir da expansdo de sua padaria. Inicialmente, era um
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Proposta de metodologia de troca rapida de ferramentas (TRF)
para industria de massas e biscoitos

pequeno galpdo com algumas maquinas de segunda-mao e um peque-
no forno a lenha. Em seguida, passou por sucessivas expansoes até se
tornar uma empresa de médio porte moderna e inovadora como é hoje,
ocupando o terceiro lugar no ranking das industrias alimenticias esta-
duais, contribuindo para o cendrio socioecondmico regional e nacional.

Foi realizada a analise da situa¢do antes da implantacdo da TRF, em
que foram feitas observagdes e propostas melhorias para as atividades
com base na metodologia adotada.

O estudo de caso foi aplicado no setup existente em uma linha de bis-
coitos tipo Maria dessa empresa, cujo tempo de preparagdo de maquina
acontece sempre que ocorre troca de produto.

Etapas do processo produtivo da linha em estudo

Na Figura 1 abaixo, estao descritas as etapas de producao da linha de
biscoitos em estudo:

Figura 1 - Fluxograma de processamento de biscoitos tipo Maria

Preparo da
massa

Formacdo do
biscoito

Forneamento

Resfriamento

Embalagem

Fonte: Autores, 2020.
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» Pré-pesagem

E o setor em que é feita a pesagem de alguns ingredientes,
acondicionando-os em sacos para facilitar a produgdo e garantir seu
controle e padronizagio.

» Preparo da massa

Segundo Moretto e Fett (1999), a mistura da massa dos biscoitos é
realizada em misturadores especiais e tem as seguintes fungdes:

Mistura dos ingredientes para formar uma massa uniforme;

Dispersdo de solugdes de um soélido num liquido;

Formar solu¢des de um sélido num liquido;

Desenvolver o gliten da farinha;

Aerar a massa, deixando-a menos densa.

» Formacao do biscoito

Apds a massa ser misturada, é enviada para a fase de formagao do
biscoito, na qual ele pode ser formado e cortado por varios processos,
dependendo do seu tipo.

> Forneamento

De acordo com Moretto e Fett (1999), a operagao de cozimento ou
assamento do biscoito ¢ a fase executada com o objetivo de remover a
umidade, dar cor e propiciar uma série de reagdes quimicas e fisicas,
que dardo (em conjunto) origem ao produto final.

> Resfriamento

O resfriamento é uma das etapas mais importantes do processamen-
to de biscoito. Logo no inicio dessa etapa, os biscoitos ainda se apresen-
tam moles e com alguma umidade, o que impede que eles sejam ime-
diatamente embalados.

» Embalagem

A embalagem para biscoitos deve apresentar baixa permeabilidade
ao vapor d’agua e ao oxigénio, ser opaca e oferecer protecdo mecanica ao
produto. Além disso, deve impedir a permeagdo de gorduras e aromas
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estranhos, ter boa maquinabilidade e resisténcia mecanica (MORET-
TO; FET'T, 1999).

Resultados e Discussao
Andlise da Situacdo Antes da Implantacdo da TRF

Na visita inicial até a industria, foram observados os pardmetros ineren-
tes ao processo seguindo o fluxograma de produgao do biscoito tipo Maria.

Apos a pesagem dos ingredientes, estes sao encaminhados a etapa de
preparo da massa, na qual os ingredientes sdo misturados em mistura-
dores. Apos a adigdo de todos os ingredientes, é efetuado o batimento
da massa em uma ou duas etapas, sendo cada uma delas com o tempo
determinado, de acordo com o tipo de biscoito. Apds esse processo, a
massa estd pronta para ser usada na linha de produg¢io.

Na etapa de formacio do biscoito, a linha de producio em estudo
possui as seguintes partes:
- Pré-laminador (pré 1 e 2) - E o local que recebe a massa batida e a
divide em duas camadas semelhantes.

- Laminador (L1, L2 e L3) - Nesse local, a espessura da massa ¢é re-
duzida gradativamente, sendo que de um produto para o outro ndo
existe regulagem.

- Lona dobradeira - A lamina fina de massa é, posteriormente, dobrada
sobre si mesma, formando uma pilha de 6 a 8 camadas de massa dobrada.

- Calibrador (C1, C2 e C3) - C1 e C2 ndo tém regulagem, so vai ter
regulagem no C3, na qual se regula a espessura final da massa quando
muda o produto.

- Moldador - A linha em estudo utiliza-se de rolos de moldagem, que
possuem cavidades com crivos impressos no desenho caracteristico de
cada biscoito, de forma que a massa, ao passar pelos rolos, ja sai com o
formato do biscoito definido pronto para ir ao forno.

Basicamente, o forno da linha em estudo, consiste de uma cAmera
aquecida por meio de resisténcias elétricas, por onde passa a esteira que
conduz o biscoito a ser assado, levando em torno de 4 minutos e trinta
segundos para concluir esse processo.
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Ao sair do forno, os biscoitos sdo direcionados ao setor de resfriamento,
onde acontece tudo a temperatura ambiente, e leva em torno de dez minu-
tos para finalizar esse processo. Os biscoitos sao embalados em embalagens
primarias, secundarias e tercidrias por meio de embaladora automatica.

Foram monitorados um total de 7 setups na empresa em estudo, sendo
5 na linha de produgao de biscoitos escolhida para o projeto e 2 em outra
linha de producéo de biscoitos. Em cada etapa do processamento, foram
feitas observagdes no momento do monitoramento, no qual o pesquisa-
dor se limitou apenas a observar o processo em sua forma natural, bem
como registrar toda oportunidade de melhoria em cada atividade da ope-

ragdo de setup, conforme Tabela 1 abaixo:

Tabela 1 - Sequéncia de atividades e oportunidades de melhoria

SETUP LINHA DE BISCOITOS
Ne ATIVIDADE DO SETUP OPORTUNIDADE DE MELHORIA
, Pesar e separar no turno anterior (Obs. Tempo nao
1 Pré-pesagem . .
contabilizado no setup da linha).
Iniciar a preparagdo da massa com uma hora de
2 Preparagdo da massa antecedéncia do setup. Atividade a ser realizada pelo
(Mistura de Ingredientes) masseiro do 3°t. (Obs. Tempo nio contabilizado no
setup da linha).
Iniciar a mistura logo apds o preparo da massa.
. . Atividade a ser iniciada pelo masseiro do 3°t e finali-
3 Mistura da massa na masseira .
zada pelo masseiro do 1°t, que entra uma hora antes.
(Obs. Tempo néo contabilizado no setup da linha).
Pegar 0 novo moldador com um . . R
. .. Iniciar essa preparagao com uma hora de antecedén-
4 carrinho e posicionar em local .
. P cia do setup.
definido préximo a linha
5 Retirar as plataformas laterais Iniciar essa preparagao com trinta minutos de
da linha. antecedéncia setup.
Posicionar a talha com o suporte
6 de fixagao do moldador junto, Iniciar essa preparagao com trinta minutos de ante-
em local definido, préximo ao cedéncia do setup. Demarcar piso.
moldador a ser retirado
(s Iniciar essa preparagao com uma hora de antece-
Pegar as ferramentas necessdrias, . e .
. s déncia do setup e posiciona-las em local definido
7 conferi-las e posiciona-las em L . N K R
. proximo as operagdes. Demarcar os locais e avaliar
local definido .
necessidade de compra.
Trocar o primeiro moldador Em caso de 2 moldadores, um deles deve ser trocado
8 (novo - trocar no dia anterior externamente as 17h30 do dia anterior, durante a
apos as 17h30) parada da fabrica.
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Folgar os parafusos para soltar os
moldadores

Como as ferramentas necessarias ja estardo pro-
ximas a operagdo, o tempo com deslocamento é
diminuido. Implantar sistema de trava répida.

10

Prender na talha com o auxilio
de uma faixa o segundo molda-
dor que vai sair da linha (atual)

Posicionar a talha durante o setup externo no local
demarcado proximo a linha, ja com o suporte de
fixagao do moldador. Um operador prende com a

faixa o moldador e o outro movimenta a talha.

11

Retirar o segundo moldador
(atual) e colocar em um carrinho

Deve ser feita por dois operadores do 3°t. O carri-
nho deve estar em local definido e demarcado no
piso, evitando deslocamentos desnecessarios.

12

Prender com a fita e colocar o
segundo moldador (novo) na
méquina, com o auxilio da talha

Um operador prende e o outro movimenta a talha.

13

Prender o novo moldador na
linha (Apertar o mancal e o eixo
lateral)

J4 deixar as ferramentas necessarias em local demar-
cado. Substituir esse sistema por trava rapida.

14

Colocar as ligas nos moldadores

Substituir essa operagao pela aplicagdo de des-
moldante no moldador. Fazer em paralelo com a
operagao 15.

15

Limpar o setor de laminacdo

A limpeza da parte inferior da linha devera ser
iniciada no 3°t e com a linha parada, a varredura ao
redor deve ser feita por uma pessoa do 1°t que tra-
balha no empacotamento. Vedar a parte superior da
linha, evitando assim que pedagos de massa caiam

no chéo. Nao utilizar ar comprimido na limpeza.

16

Pesar o material de varredura

Deve ser feita pela pessoa do 1°t que efetua a varre-
dura da linha. Posicionar a balanga préximo a linha.

17

Retirar, limpar e guardar as
ferramentas utilizadas

Efetuar essa atividade logo apds a finalizacao do
setup, fazer essa atividade no 1°t.

18

Mapear a linha de producao

Deverd ser feita em paralelo por um terceiro
operador do 3°t. Reposicionar os reguladores de
velocidade dos inversores, evitando deslocamento
desnecessario. Atualizar as fichas cadastrais. Fazer
essa opera¢do em paralelo com as operagoes 10 e 11.

19

Tombar a massa na produgido

O operador do 3°t aciona o sinalizador para tombar
a massa logo ap6s 0 mapeamento.

20

Ajustar a laminagdo até o calibra-
dor (C2)

A medida que a massa for passando na linha, o ope-
rador vai fazendo os ajustes necessdrios. A equipe do
3°t entrega a linha nesse ponto.

21

Regular o calibrador (C3) (espes-
sura da massa)

Antecipar essa operagdo pegando um pedago de
massa logo apds os laminadores, levando para o cali-
brador C3 e efetuando a regulagem.

22

Retirar amostra de massa para
pesagem (forma padréo)

Ap6s a regulagem antecipada do calibrador C3,
pegar a massa e efetuar pesagem.
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23 Regular os moldadores Deve ser feita por um operador do 1°t.
O operador do forno do 1°t, que entra uma hora an-
. tes, regula todos os parametros necessarios, pega um
24 | Regular os parametros do forno > 1€8 P . > P&
pedaco de massa de forma antecipada apos passar
nos laminadores e efetua o teste do forno.
Avaliar a possibilidade de baixar a temperatura
o do forno durante o setup. Avaliar o custo do forno
25 Assamento do biscoito . . P
ligado. Antecipar o teste do forno com um pedago
de massa pego no inicio do processo.
26 Resfriar o biscoito (ar livre) Regulagem das esteiras.
. Devera ser feito pelo operador do 1°t, ap6s o fim do
Guardar o moldador que foi e10 PEo Ope 2 apos .
27 . setup e estabilizagio da linha. Organizar e identificar
retirado
a sala de moldadores.
28 Higienizar a estrutura do empa- Devera ser feito pelos operadores do 3°t, antes da
cotamento linha parar para setup.
Abastecer a linha com os insu- . .
L. Efetuar essa atividade ainda no 3° turno com duas
29 mos necessarios a0 empacota- N
horas de antecedéncia do setup.
mento
30 Arrumar os biscoitos na estrutu- | Deverd ser realizada pelos operadores do 1°t e ini-
ra do empacotamento ciada logo apds a chegada dos primeiros biscoitos.
L Colocar a bobina na méquina pelo menos duas ho-
Regular as maquinas de empaco- . s -
31 . ras antes do inicio do setup; utilizar blocos padroes
tamento em tiras .
para regular as méquinas.
L. Colocar a bobina na méquina pelo menos duas ho-
Regular a maquina de empacota- L o ~
32 ; . ras antes do inicio do setup; utilizar blocos padroes
mento em tira de 3 unidades ..
para regular as méquinas.
. Abastecer a linha com todos os insumos necessarios
33 Encaixotar os pacotes

ainda no 3° t, duas horas antes do setup

Fonte: Autores, 2020.

Uma das maiores perdas de tempo no setup interno desse setor é

relativo ao processo de regulagem dos parametros de velocidade das es-

teiras “mapeamento’, de acordo com o tipo de produto a velocidade da

esteira é alterada. Para Black (1998), eliminar ou reduzir os elementos

internos afetara diretamente o tempo de setup.

Outro ponto de atraso no setup interno da linha em estudo ¢ relati-

vo a colocagao de ligas nos estampos, as quais servem para evitar que

a massa retorne no moldador. Nessa operac¢do, um colaborador retira

as ligas e as posiciona com o auxilio de molas, passando por baixo do

moldador. A grande perda de tempo observada ¢ relativa as ligas serem
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colocadas uma de cada vez e nao serem padronizadas, bem como as
molas, ficando o operador testando para ver qual é a melhor opcao.

A eliminagdo de ajustes das operagdes é um passo critico para a re-
dugdo do tempo de setup interno (BLACK, 1998).

Foi percebida uma perda de tempo no setup interno do setor de em-
balagem relativa a nao existéncia de setup externo para colocagao da bo-
bina de embalagem, teste e regulagem das empacotadeiras, bem como a
higienizagao inicial dos equipamentos, sendo recorrentes problemas de
selagem das embalagens no inicio da produgéo.

Nas operagdes de setup tradicionais, os setups internos e externos sao
confundidos; o que poderia ser realizado externamente é realizado inter-
namente e, por isso, as maquinas ficam paradas por longos periodos. No
planejamento da implementacao da TRE, deve-se estudar detalhadamen-
te as reais condi¢des do chdo-de-fabrica (SHINGO, 2000).

Um dos mais importantes conceitos para a reducio do tempo de se-
tup é a conversdo de operagdes de setup interno em operagdes de setup
externo. Os elementos mais importantes que podem ser imediatamente
transformados de internos para externos sio: tempo de procura, tempo
de espera e tempo de posicionamento (BLACK, 1998).

Implantagdo da Proposta de TRF

Com base nas observagoes feitas durante os setups e na metodolo-
gia exposta, foi elaborada a Tabela 2, em que se aplicam os passos para
implantag¢dao da TRE definido o tipo de setup utilizado, mostrando a
situacdo atual e a proposta, com a sequéncia de atividades e suas res-
pectivas médias de tempo em minutos/homem, com base nos 5 setups
observados da linha de produ¢do em estudo.
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Tabela 2 - Implanta¢ido da Metodologia

SETUP LINHA DE BISCOITOS

Ne

SITUACAO ATUAL

SITUAGCAO PROPOSTA

Atividade do Setup

Interna

Externa

Tempo Médio
(minutos/ho-
mem)

Interna

Externa

Tempo Mé-
dio (minutos/
homem)

Pré-pesagem

NAO

Preparar a massa
(mistura de ingre-
dientes)

Misturar a massa
na masseira

Pegar o novo
moldador com
um carrinho e

posicionar em local
definido préximo
alinha

Retirar as plata-
formas laterais da
linha

Posicionar a talha
com o suporte de
fixagdo do molda-
dor junto, em local
definido, préximo
a0 moldador a ser
retirado

Pegar as ferramen-
tas necessdrias,
conferi-las e posi-
ciond-als em local
definido

Trocar o primeiro
moldador (novo
- trocar no dia
anterior apos as
17h30)

40

40

Folgar os parafusos
para soltar os mol-
dadores.
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10

Prender na talha o
suporte de fixacdo
do moldador e
com uma faixa
prender o segundo
moldador que vai
sair (atual).

11

Retirar o segundo

moldador (atual)

e colocar em um
carrinho

12

Prender com a fita
e colocar o segundo
moldador (novo)
na maquina, com o
auxilio da talha

13

Prender o novo
moldador na linha.
(Apertar o mancal

e o eixo lateral)

14

Colocar as ligas nos
moldadores

15

15

Limpar o setor de
laminacao

25

14

16

Pesar o material de
varredura

17

Retirar e guardar
as ferramentas
utilizadas

18

Mapear a linha de
producio

11

19

Tombar a massa na
produgio

20

Ajustar a laminagao
até o calibrador
(C2)

21

Regular o calibra-
dor (C3) (espessura
da massa)

22

Retirar amostra
de massa para
pesagem (forma
padrao)

23

Regular os molda-
dores
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24

Regular os parame-
tros do forno

25

Assamento do
biscoito

26

Resfriar o biscoito
(ar livre)

27

Guardar o molda-
dor que foi retirado

28

Higienizar a estru-
tura do empacota-
mento

10

10

29

Abastecer a linha
com o0s insumos
necessarios ao
empacotamento

30

Arrumar os biscoi-
tos na estrutura do
empacotamento

31

Regular as maqui-
nas de empacota-
mento em tiras

32

Regular a maquina
de empacotamen-
to em tira de 3
unidades

33

Encaixotar os
pacotes

1

Fonte: Autores, 2020.

Os tempos mencionados na situa¢ao proposta sdo estimados, visto
que ainda nédo ocorreu, na linha de produgéo em estudo, a implanta¢io
da metodologia sugerida, bem como as sugestdes de melhorias expostas.

Os tempos das operagoes 1, 2 e 3 nao foram contabilizadas no estudo.

A média de tempo de cada operagio foi registrada em minutos/ho-
mem. O tempo final do setup é resultado do somatdrio dos tempos mé-
dios de cada operagio.

Foram propostas algumas melhorias visando a redugdo do tempo
de setup.

230



Em cada operagdo dos setups observados, foram sugeridas varias

agdes, que, apds a implantagao, levarao a uma reducéo significativa do

tempo de setup interno.

Seguem todas as agdes sugeridas para o processo em estudo na Ta-

bela 3:
Tabela 3 - Plano de Agdo para a implantagao da TRF em linha de biscoitos
PLANO DE ACAO (5W2H)
Implantagio de Troca Rapida de Ferramentas em linha de biscoito
Ne O QUE POR QUE COMO ONDE | QUEM
Escolhendo equipe
Definir a equipe de Essa equipe ird efe“rllzsflllcaiirics?:l de
1 Troca Rdpida de | acompanhar e efetuar 8 > Sup Fabrica | Gerente
. produgio, operado-
Ferramenta melhorias no setup <
res, manutencao e
qualidade
Essa pessoa sera res- .
s . : Selecionando uma
Definir o lider da | ponsavel pelo projeto s
2 . P pessoa com cargo de | Fabrica | Gerente
equipe de Troca Rapida de .
lideran¢a
Ferramentas
. . Capacitar funciond- .
Treinar a equipe . Treinamento em sala
. rios para um melhor N .
em conceitos de . e chdo de Fébrica, .
3 L. entendimento sobre . Fabrica | Consultor
Troca Rapida de . com material ade-
Troca Rapida de
Ferramentas quado
Ferramentas
Definir a area Para concel?tr.aﬁ;a.o Escolhendo a area de
. de esforcos iniciais - s
4 | especifica para teste . acordo com a maior | Fébrica | Gerente
: em apenas uma area .
piloto , necessidade
especifica
Estabelecer rotina
de reunides para Para manter o Definindo data, local | .. .
5 | follow-up, analisan- | acompanhamento do . Fabrica | Gerente
. e horério
do fatos e buscando projeto
melhorias
Aproximar os
inversores de Devido a perda de - .
A Reposicionar os regu- | Linhas 2
6 | frequéncia dos seus | tempo com desloca- . Gerente
.. | ladores de velocidade e3
pontos de regula- | mento desnecessario
gem da velocidade
Pesar refugo de Pesar refugo ao final .
varredura por Melhorar o acompa- ) o Supervi-
7 de cada turno e regis- | Fabrica
turno e efetuar nhamento de perdas . sor
trar em planilha
controle
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Substituir o tra-
vamento manual
com chave dos
moldadores por
trava rapida

Ganhar tempo no
setup interno

Avaliar o travamento
e confeccionar/com-
prar trava rapida

Linhas 2
e3

Gerente

Organizar e identi-
ficar os moldadores
na sala por tipo de
biscoito e por linha

Melhorar a organiza-
¢do e evitar perda de
tempo na procura

Criando identifica-
¢des e separando os
moldadores

Sala de
molda-
dores

Supervi-
sor

10

Deslocar uma pes-
soa da embalagem
de 1° t para fina-
lizar a limpeza no
setor de laminag¢io

Ganhar tempo no
setup interno

Deslocando uma
pessoa ociosa da
embalagem no inicio
do I° turno

Linhas 2
e3

Supervi-
sor

11

Calcular o custo
do forno ligado
durante o setup nas
condigdes atuais

O forno é o maior
consumidor de ener-
gia elétrica

Verificando se esse
valor ja é conhecido
da empresa

Linha
piloto

Gerente

12

Efetuar estudo para
definir uma tem-
peratura minima
para a regulagem
do forno durante

0 setup

Para reduzir o con-
sumo de energia sem
prejudicar o processo

Efetuando testes
durante o processo

Linha
piloto

Gerente

13

Fechar o maximo
possivel a parte su-
perior da linha no
setor de laminagdo

Dificuldade para
limpar embaixo da
linha no setor de
laminagao e diminuir
amassa desperdicada
na varredura

Utilizando chapas
para o fechamento
da parte superior da
linha

Linha
piloto

Gerente

14

Deslocar uma
pessoa para efetuar
0 mapeamento da
linha em paralelo
com a troca do
moldador

Ganhar tempo no
setup interno

Deslocando uma
pessoa de outro setor
no 3°t

Fébrica

Supervi-
sor

15

Antecipar a entrada
da massa na linha
pelo 3° t, deixan-

do-a na troca de
turno na posigao
do cilindro C2

Ganhar tempo no
setup interno

Iniciar imediatamente
o processo de lami-
nagio, logo apds o

mapeamento da linha

Linha
piloto

Supervi-
sor
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Ganhar tempo no
setup interno, visto

Confeccionar .
que as empacotadoras | Confeccionar blocos

blocos padrdes de

o s6 sdo testadas com | padroes com tama- | Embala-
16 | todos os biscoitos PSP Gerente
os proprios biscoitos | nho e peso semelhan- | gem
para testes nas . o
no inicio da produ- tes ao original
empacotadoras <
¢ao, dentro do setup
interno
. As fichas ja sdo
Atualizar as fichas . )a sa .
antigas e necessitam | Ajustar novo valor
de mapeamento da L . . .
. , de atualizagdo, sendo | e atualizar na ficha; | Linha | Supervi-
17 linha (velocidade .. . L .
: sempre necessario reimprimir o novo piloto sor
das esteiras) para NSO
-y regulagens iniciais documento
todos os biscoitos -
nas velocidades
Demarcar local
ara posiciona- . . . .
para p - Evitar deslocamentos | Definir local e demar- | Linha | Supervi-
18 | mento do carrinho J . .
desnecessarios car o piso piloto sor
com o moldador
préximo a linha
Demarcar local
para posiciona-
19 | mento da talha de | Evitar deslocamentos | Definir local e demar- | Linha | Supervi-
retirada do mol- desnecessarios car o piso piloto sor
dador proximo a
linha
Demarcar, proximo
alinha, local para . . . .
. P Evitar deslocamentos | Definir local e de- Linha | Supervi-
20 posicionamento L. .
desnecessarios marcar piloto sor
das ferramentas
necessarias
Demorar para coloca-
Substituir o uso de | ¢do das ligas de forma | Estudar a viabilidade .
- . - Linha
21 | ligas no moldador | individual, visto que | para o uso de desmol- iloto Gerente
por desmoldante | as ligas e as molas nao dante P
sdo padronizadas
Fazer levantamen- | Evitar deslocamentos
- Fazer levantamento
to/compra de ferra- | desnecessarios e pro- . . .
. da necessidade e Linha | Supervi-
22 | mentas necessarias | cura de ferramentas, .
< efetuar compra de piloto sor
para a execugédo do | aumentando o tempo
. ferramentas
setup de setup interno
Identificar todos os . ~
~ Criar uma gestao . .
produtos que sdo . o Criar etiquetas padro- | . .
1 visual e diminuir o . . . Linha | Supervi-
23 | utilizados durante | . .. | nizadas e identificar :
risco de troca na utili- piloto sor

0 processamento
da linha

zagdo de produtos produtos

Fonte: Autores, 2020.
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Com base nos dados apresentados, podemos observar a possibili-
dade de uma grande evolugdao no tempo de setup da linha de produ-
¢do em estudo, apds a implantagdo da Troca Rapida de Ferramenta e
conclusao das agdes sugeridas, comprovando assim a efetividade da
ferramenta utilizada.

Pode-se observar, pela Figura 2 abaixo, a comparagdo da média dos
tempos em minutos/homem dos setups monitorados antes da TRF e os
estimados depois da TRE Verifica-se que, com a implantagdo dessa fer-
ramenta, consegue-se reduzir o tempo médio de setup interno de 171
minutos/homem para 79 minutos/homem, reduzindo assim em 46% o
tempo total de setup interno.

igura 2 - Grafico do cenario da produgdo antes e ap6s a aplicagdo da TRF
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Fonte: Autores, 2020.

Segundo Santos (2015), a conversao das atividades internas em ex-
ternas é fundamental para que o objetivo do projeto seja alcancado, ja
que isso representard de 30 a 50% da redugao de tempo de setup. Deste
modo, o presente trabalho se encaixa nesta faixa de ganhos.

No estudo realizado por Lintild e Takala (2013), houve uma eficacia
geral do método de pesquisa na TREF, reduzindo o tempo de setup em
67% em uma industria de alimentos, o que corrobora com os resultados
obtidos no presente trabalho quanto d redugdo do tempo de setup.
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Consideragoes finais

Com a aplicagdo da metodologia adotada e por meio da execugao
das melhorias propostas, pretende-se conseguir uma redu¢io no tempo
de setup interno da linha de produgéo estudada em média de 92 minu-
tos/homem, equivalente a uma redugao de 46% no tempo total de setup
interno inicial.

Os resultados pretendidos serao bastante significativos para o pro-
cesso em estudo. Dessa forma, pode-se concluir que a metodologia ado-
tada podera ser satisfatoria para a redugdo do tempo de preparagio da
linha de produg¢ao.

Apés a implantagdo da TRE pretende-se também, no setor em estu-
do, obter outros ganhos, tais como: aumento da motivagao dos colabo-
radores, redu¢ao do indice de desperdicio, melhoria na qualidade dos
produtos, diminui¢do das reclamacdes dos clientes, menores lead times
e aumento da produtividade.

Com o presente trabalho, pode-se concluir que o ponto bésico para o
sucesso da TRF é a adogao de uma metodologia ampla e eficaz, levando
em considera¢do o ambiente produtivo e dinamico no qual as empresas

industriais estdo inseridas.
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CAPITULO 11
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Introdugao

A prépolis é uma mistura complexa formada por substancias resino-
sas, gomosas e balsamicas de consisténcia, textura e coloragdo variada,
colhida por abelhas, de brotos, flores e exsudados de plantas, nas quais
sdo acrescidas secrecoes salivares, enzimas, cera e pdlen para elaboragido
do produto final (BRASIL, 2001). Tal termo deriva do grego: pro — em
defesa de, e polis — cidade, por isso, é utilizada na construgdo e ma-
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nutengao das colmeias, servindo inclusive de prote¢ao contra insetos e
microrganismos invasores, tornando assim o ambiente asséptico (RU-
FATTO et al., 2017).

A maioria das doengas de origem alimentar que acometem a po-
pulagdo, geralmente, estdo relacionadas com bactérias de alta patoge-
nicidade (YU et al., 2021) resistentes a varios antimicrobianos, devido
a seu uso extensivo e indiscriminado (MANGUIAT; FANG, 2013). A
diferenca de sensibilidade bacteriana da propolis pode estar associada a
varios fatores, incluindo composi¢ao quimica, origem botanica, espécie
da abelha, apidrio de coleta, estagdes do ano e regiao geografica (WAGH
etal., 2013).

Segundo Anjum et al. (2019), a composi¢do quimica da propolis é
bem diversificada, podendo ser fracionada em resinas e balsamos (45-
55%), ceras (8-35%), 6leos essenciais e aromaticos (5-10%), graos de
polen (5%), além de microelementos representados por vitaminas e mi-
nerais (5%). Recomenda-se que tanto a propolis in natura quanto os ex-
tratos sejam armazenados no escuro, em recipientes herméticos e pre-
ferencialmente em baixas temperaturas para facilitar o manuseio, pois,
em condi¢des adversas, os compostos bioativos ficam extremamente
instaveis (NEDOVIC et al., 2011).

A comercializa¢ao de extratos de propolis no Brasil vem ganhan-
do grande visibilidade, tendo em vista a eficacia de sua utilizagao no
tratamento preventivo contra Covid-19 (MATOSO; MATOSO, 2021).
Por isso, a procura por produtos naturais com comprovada atividade
bioldgica tem despertado interesse dos consumidores, principalmente
produtos certificados pelo Ministério da Agricultura e/ou oriundos da
agricultura familiar, fortalecendo assim o setor agropecuario.

Nesse sentido, a inclusdo de alimentos funcionais na dieta da popu-
lagdo visa melhorar o sistema imunolégico, bem como o aumento da
qualidade e expectativa de vida, devido a suas propriedades antioxidan-
tes. Assim, os produtos apicolas ganham destaque e por isso sdo alvos de
constantes estudos em virtude de seus beneficios a saidde humana. Com

240



isso, objetivou-se avaliar o potencial antimicrobiano, antioxidante e a
composicao fenolica de extratos comerciais de propolis marrom.

Material e Métodos
Preparo dos extratos

Os extratos comerciais de prépolis marrom foram adquiridos em
supermercados na cidade de Sobral-CE. O extrato I apresentava Selo
de Inspecao Federal-SIF, e o extrato II era proveniente da agricultura
familiar, ambos contendo 30 mL da solugdo. Inicialmente os extratos
hidroalcodlicos foram volatilizados em rotoevaporador a 65°C por 5
min. Apds esse processo, os extratos brutos foram congelados em free-
zer a -10°C por 24h e posteriormente liofilizados para remogao de dgua
residual. Apds a obtengdo dos extratos secos, estes foram estocados sob
refrigeracdo para posteriores andlises de determina¢do da composi¢do
quimica e ensaios bioldgicos. Os rendimentos foram calculados segun-
do a equagao:

R (%) = (massa extrato (g))/(massa inicial de prépolis (g))x100

Andlise microbioldgica

O ensaio microbioldgico foi realizado no Laboratério de Microbio-
logia da Universidade Federal do Ceara-UFC pelo método de microdi-
lui¢do em caldo, preconizado pelo CLSI (2015). Inicialmente, os extra-
tos liofilizados de propolis marrom foram diluidos em dimetilsulféxido
(DMSO 5%) e testados contra duas cepas ATCC-American Type Cul-
ture Collection de Staphylococcus aureus 25923 e Escherichia coli 25922,
de origem alimentar, e um isolado clinico de Salmonella sp. do labora-
torio veterindrio da Biolab clinica. Os microrganismos foram cultivados
em Caldo Infusdo de Cérebro e Coragao (BHI) a 37°C por 24h.

Para preparo dos in6culos, um fragmento de Staphylococcus aureus
25923, Escherichia coli 25922 e Salmonella sp. foram transferidos para
tubos de ensaio contendo 9 mL de solugéo salina, comparando com a
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escala de Mac Farland, que corresponde aproximadamente 108 UFC/
mL. Posteriormente, as suspensdes foram diluidas a 1:2000 em BHI
para obtencédo das concentragdes finais do indculo.

Para determinagdo da concentracéo inibitéria minima (CIM), foram
utilizadas placas de 96 pogos, com forma de “U” (Placa Elisa). Inicial-
mente, foram distribuidos 100uL de caldo BHI em todos os pogos e pos-
teriormente pipetados 100puL da amostra de extrato de propolis marrom
a uma concentragao inicial de 10000pg/mL. Apos isso, foi realizada a
técnica de diluigdo seriada das amostras e meio BHI a partir da retirada
de uma aliquota de 100pL da cavidade mais concentrada para a cavida-
de sucessora, nas seguintes concentragoes: 2,5; 1,25; 0,625; 0,312; 0,156;
0,078; 0,039; 0,019; 0,009; 0,004; e 0,002pg/mL. Nos pogos de cada colu-
na, foram dispensadas aliquotas de 100uL do indculo correspondente a
cada cepa ensaiada. Como controle negativo, foi verificada a viabilidade
das cepas a partir da inoculagdo da suspensdo bacteriologica em meio
BHI sem a adi¢ao da droga padrao. As leituras foram realizadas para de-
terminac¢do da CIM com 24h apds o ensaio, utilizando leitor de ELISA
com absorbancia de 620nm.

A concentragio bactericida minima (CBM) foi realizada somente
com cepas que apresentaram sensibilidade na concentragdo inibitdria
minima (MIC), sendo analisada por subcultura de 10uL da solu¢io de
pocos sem turbidez e adicionado 5 mL de meio BHI incubados em es-
tufa bacteriolégica a 37°C. As CBMs foram determinadas como a me-
nor concentracio, resultando em auséncia de crescimento na subcultura
apos 24 horas. Vale ressaltar que todas as analises foram realizadas em
triplicata. Os resultados foram submetidos a anédlise estatistica descriti-
va e expressos em média com R2 ajustado, por meio do programa Excel
® versdo 2016.

Determinagdo de compostos fendlicos totais

As andlises para determinagdao dos compostos fendlicos totais dos
extratos de propolis foram realizadas no Laboratorio de Quimica Anali-
tica Aplicada da Universidade Estadual Vale do Acarau -UVA, pelo mé-
todo colorimétrico de Folin-Ciocalteu, adaptado de Salgueiro e Castro
(2016), utilizando acido galico como padrao. Inicialmente foi pesado
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0,010pg de extrato de prépolis marrom liofilizado e adicionado 1mL de
etanol puro e 9mL de dgua destilada aos tubos de ensaio para completa
dilui¢do com auxilio do banho ultrassonico.

Em seguida, foi retirado, de cada tubo, 0,5mL de aliquota do extrato e
adicionou-se 0,5mL de solu¢ao aquosa de Folin-Ciocalteau, mais 0,5mL
de carbonato de sédio e 3,5mL de agua destilada. A cada 20 segundos,
no periodo de 30 minutos, repetiu-se o procedimento. Vale ressaltar
que, durante a adi¢do dos reagentes, os tubos foram agitados em vortex,
logo em seguida foi realizada a leitura da absorbéancia em espectrofoto-
metro (Genesys 10S UV-VIS - Thermo scientific) a 517nm, sendo todas
as andlises executadas em duplicata. Os resultados das concentragdes
do total de fendlicos foram expressos em mg de EAG (Equivalentes de
Acido Gélico) por g de extrato e calculados pela média + desvio padro.

Andlise antioxidante

A avaliagdo quantitativa da atividade antioxidante do extrato de
propolis foi realizada no Laboratdrio de Quimica Analitica Aplicada da
UVA a fim de determinar a capacidade de inibi¢ao do reagente DPPH
(1.1-difenil-2-picrilhidrazil) do radical livre, metodologia adaptada de
Oliveira (2015). Inicialmente pesou-se 0,025ug de extrato de propolis
marrom que foi solubilizado em etanol absoluto nas concentragdes de
50, 100, 250, 500, 750 e 850 (pg/mL); ja a solugdo estoque foi preparada
com 1000 (ug/mL). Foram retiradas aliquotas de 0,5, 1,25 e 2,5mL da
solucdo estoque e transferidas para baldes de 25mL, tendo seu volume
completado com dlcool etilico.

Em tubos de ensaio devidamente identificados, adicionou-se 300uL
das soluc¢des de cada concentracido e repeticio correspondente mais
2,7mL de DPPH. O mesmo procedimento foi repetido para o controle
com 4cido galico nas mesmas concentragdes iniciais. Posteriormente,
todos os tubos foram agitados em vortex e deixados em repouso por 60
minutos na auséncia de luz, pois o radical DPPH naturalmente possui
coloragao violeta escuro, mas quando reage com a substancia testada,
atinge tonalidade amarelada ou violeta claro. Em seguida, foram feitas
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as leituras das absorbancias em triplicata por meio de espectofotometro
(Genesys 10S UV-VIS - Thermo scientific) a 517 nm.

Os resultados foram expressos, considerando-se a porcentagem de
inibicdo promovida pelas amostras testadas na producédo de radicais li-
vres, segundo a férmula:

% DPPH remanescente = [(absorbancia da amostra — absorbancia
do branco) / (absorbancia do controle (DPPH) - absorbancia do
branco)] x 100.

O EC, (ug/mL) foi calculado a partir da curva de regressao linear e
equagdo da reta utilizando programa Excel ® versao 2016.

Resultados e Discussao
Rendimento dos extratos

A técnica de extracio influencia diretamente no perfil quimico da
propolis, e a falta de padronizagdo torna mais dificil comparar e avaliar
sua identidade. Assim, o rendimento pode ser influenciado por varios
fatores, incluindo o tipo de solvente empregado, temperatura e tempo
de extragio (RAFINSKA et al., 2019).

No presente estudo, os rendimentos variaram de 14,40% a 20,70%
para os extratos I e II, respectivamente, estando dentro da faixa minima
de 11% estabelecida pela legislacao brasileira (BRASIL, 2001). Resulta-
dos similares foram reportados por Sousa et al. (2019), com rendimen-
tos entre 12,18% a 24,96% na extracio de propolis marrom.

Anadlise microbiolégica

Os extratos comerciais de propolis marrom exibiram maior ativida-
de contra o micro-organismo Staphylococcus aureus, conforme as Figu-
rasle?2.
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Figura 1 - Determinagdo da Concentragao Inibitéria Minima (CIM)
de extrato liofilizado de prépolis marrom I

—8 [ coli =S aureus Salmonella Controle(-)
2.500
E
2.000
g ~.
e —
= 1500 o
2
«  1.000 2
£ /
2 500 s
2 /
z 0 /

25 1,25 0,625 0312 0,156 0,078 0,039 0,019 0,009 0004 0,002

Concentracio (ug/mL)
Fonte: Autora, 2021.

Figura 2 - Determinagdo da Concentragio Inibitéria Minima (CIM)
de extrato liofilizado de prépolis marrom II
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A determina¢do da CIM foi relevante para avaliar a qualidade dos
extratos a base de propolis marrom. Houve maior sensibilidade da cepa
Staphylococcus aureus quando comparada as cepas de Escherichia coli e
Salmonella sp., visto que, dentre as concentragdes testadas, o extrato I
foi capaz de inibir o crescimento de Staphylococcus aureus até a quarta
concentragao (0,312ug/mL), enquanto o extrato II inibiu até a terceira
concentragao (0,625ug/mL).

Ambos os extratos apresentaram R?2=0,83 ¢ 0,87, respectivamente,
demonstrando assim um bom ajuste de modelo para os dados analisa-
dos. Os resultados da concentragdo bactericida minima - CBM indicam
que o extrato I conseguiu eliminar o microrganismo Staphylococcus au-
reus até a segunda concentragao (1,25ug/mL), enquanto o extrato II foi
eficaz contra a mesma cepa na concentragao 2,5ug/mL.

O mecanismo de agdo inicial é provavelmente estrutural, resultante
da interagdo entre os diferentes componentes da propolis e as estruturas

245



da parede celular bacteriana (VADILLO-RODRIGUEZ et al., 2021). Por
isso, a atividade antibacteriana da proépolis é mais evidente contra bac-
térias Gram-positivas e limitada em Gram-negativas (DEVEQUI-NU-
NES et al., 2018) devido a complexidade da parede celular, que possui
dupla camada de fosfolipidios ligada @ membrana interna por lipopolis-
sacarideos (BROWN et al., 2015).

Dessa forma, os agentes antimicrobianos naturais tém grande po-
tencial para serem aplicados como conservantes alimentares, pois o
surgimento de patégenos resistentes a antibidticos esta cada vez mais
facilitado (VADILLO-RODRIGUEZ et al., 2021).

Determinagdo de compostos fendlicos totais

Os compostos fenolicos sdo considerados os principais componentes
titoquimicos, pois sdo responsaveis por diversas atividades bioldgicas da
propolis (CAUICH-KUMUL; CAMPOS, 2019). Além disso, o solvente
usado e 0 método de extragdo influenciam diretamente na quantidade e
seletividade dos compostos bioativos presentes no extrato (RAFINSKA
etal.,2019).

O conteudo total de fendlicos das amostras analisadas variou de
143,78 + 2,40 a 127,33 + 1,41 (ngAG/gEXT) para os extratos I e II, res-
pectivamente. Tal resultado encontra-se de acordo com os requisitos
minimos de concentragio exigidos pela legislagdo brasileira, que é de 50
(mg,, /g,,,) (BRASIL, 2001).

Em estudo realizado por Laaroussi et al. (2021) com sete amostras de
propolis de diferentes localizagdes geograficas de Marrocos, obtiveram
resultados que variaram de 5,99 + 0,86 a 117,81 + 5,43 (mg, ! govr) do
total de polifendis. Enquanto Andrade et al. (2017), ao trabalharem com
propolis verde, vermelha e marrom do Nordeste brasileiro, obtiveram
resultados de polifendis variando de 90,55 + 1,52; 55,74 + 0,48; 91,32 +
0,49 (mg_, /g, ), respectivamente.

E importante destacar que o teor de compostos fenélicos presente
na propolis depende de vérios fatores, incluindo origem geografica,
composi¢do botanica da resina e condi¢des pedoclimaticas da regido
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de coleta (ANDRADE et al., 2017) que influenciam diretamente a ati-
vidade biolédgica e os efeitos farmacolégicos entre as espécies testadas
(FALCAO et al., 2010).

Andlise antioxidante

O DPPH é um radical livre estavel que tem sido amplamente usado
para avaliar a atividade antioxidante de extratos e substancias puras. Os
resultados desta pesquisa indicam que a concentragao de 50ug/mL pro-
moveu maior porcentagem de atividade antioxidante para os extratos de
propolis I e II, com (74,95%) e (80,72%), respectivamente.

A partir da andlise de regressao, também foi possivel predizer o com-
portamento das diferentes concentragdes testadas (50, 100, 250, 500, 750,
850 e 1000 ug/mL) no combate aos radicais livres DPPH, apresentando R?
ajustado de 0,83 e 0,98 respectivamente, conforme Figuras 3 e 4.

Figura 3 - Determinacéo da atividade antioxidante de extrato liofilizado
de prépolis marrom I
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Figura 4 - Determinacéo da atividade antioxidante de extrato liofilizado
de propolis marrom II
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O valor EC_ expressa a concentragdo que elimina 50% dos radicais
livres, ou seja, quanto menor essa concentra¢ao, maior sera a atividade.
Dentre os extratos analisados, o I obteve EC,, de 2,48 pg/mL e o II, de
3,75 ug/mL. Esses valores encontram-se abaixo dos achados por Peixoto
et al. (2021), que, ao avaliarem o potencial antioxidante de misturas de
extratos etandlicos de prépolis, obtiveram EC,, entre 11,8 + 0,8 e 13,7
+ 0,9 ug/mL.

Poletto et al. (2021), ao trabalharem com suco em pé e extratos com
bagago e sem bagaco de acerola, obtiveram EC_ de 4,24 + 0,13; 38,17 +
1,01 e 6,7 + 0,54 pug/mL, respectivamente, sendo esta considerada uma
das frutas com maior teor antioxidante. Mesmo assim, o extrato de pro-
polis, abordado nesta pesquisa, teve um melhor desempenho como an-

tioxidante natural.

Consideragoes finais

Os extratos de propolis marrom apresentam alto rendimento e boa
acdo antimicrobiana, antioxidante e composigdo fendlica, assim, podem
ser incluidos na alimenta¢ao humana em vista do potencial de melhoria

do sistema imune.
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PLANTAS MEDICINAIS
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Introducao

O conhecimento sobre as plantas medicinais, assim como o seu uso
em forma de medicamento, tem acompanhado a humanidade ao longo
dos anos. Recentemente vem ocorrendo um retorno a essa utilizagdo por
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parte significativa da populagao, ganhando espago no mercado que havia
sido dominado por produtos industrializados (CARNEIRO et al., 2014).

A utilizagdo dessas plantas trata-se do uso de recursos medicinais
alternativos para o tratamento de diversas enfermidades e muitas ve-
zes, em algumas comunidades, passam a ser a solugdo mais acessivel
e/ou Unica, em comparagdo aos medicamentos alopaticos. Muitas es-
pécies vegetais possuem propriedades terapéuticas, portanto, o uso de
plantas medicinais representa um fator essencial para a manutengao das
condicoes de saude das pessoas (MORELLI, 2010). As plantas tém sido
utilizadas pelos homens ha milénios como fonte de alimentos, medica-
mentos e aplicadas como cosmeéticos e fragrancias. Pelo menos 12.000
espécies de ervas sdo usadas para fins medicinais devido a beneficios
(suspeitos ou comprovados) para a saide (IARC, 2002).

Ervas e especiarias sao uma parte importante da dieta humana. Am-
bas tém sido utilizadas por milhares de anos para realgar o sabor, a cor e
o aroma da comida. Além disso, muitos fitonutrientes dietéticos diferen-
tes contribuem para a prevengdo de diversas doengas cronicas associa-
das ao envelhecimento, como cincer, doengas cardiovasculares, catara-
ta, cérebro e disfun¢do imunoldgica (WOOTTON; RYAN, 2011). Varias
plantas usadas como alimento e bebida possuem propriedades medici-
nais e podem ter um papel fisiol6gico mais amplo do que como simples
fontes de nutrientes. Portanto, o consumo diario dessas plantas pode ter
algum efeito sobre nossa imunidade. As plantas medicinais também sao
usadas como suplementos para melhorar a satide ou terapias alternativas
para o tratamento de doencas (AHMAD et al., 2006).

Esse conhecimento é relevante ao considerar a relacdo custo-beneficio
para a saude e bem-estar humano. Porém, evidéncias e testes cientificos
comprovados com o uso de plantas medicinais ainda precisam ser reuni-
dos de forma sistematizada e disponibilizada de forma acessivel. Diante
do exposto, constituiu-se o objetivo deste estudo, que é realizar uma revi-
sdo sistemdtica sobre quais tipos de plantas medicinais sdo utilizadas na
alimentagdo e se essas plantas possuem alguma influéncia sobre o sistema
imunoldgico ao serem consumidas.
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Metodologia

A revisdo sistemitica foi conduzida conforme a metodologia PRIS-
MA (MOHER et al., 2009). A busca de artigos foi conduzida na platafor-
ma de dados Science Direct®, ao qual se seguiu periodo e palavras-chaves
especificas. Foram buscados aqueles periddicos publicados nos ultimos
quatro anos, correspondendo ao periodo de janeiro de 2018 a 15 de maio
de 2021. As palavras-chaves utilizadas foram: medicinal plant (and) food
(and) increased immunity. Neste estudo, foram abordados apenas artigos
de pesquisa, os demais meios de divulgagdo foram excluidos (ex.: artigos
de revisdo e/ou minirrevisdes; capitulo de livro; enciclopédia etc.)

Apos a realizacdo da busca, foi elaborada uma planilha com informa-
¢oes de todos os artigos pesquisados e, a partir desta, foram excluidos
os artigos duplicados. Posteriormente, antes da sele¢ao dos artigos para
a revisdo, foi feita uma nova filtragem a partir da leitura dos resumos
desses artigos quando a leitura nao foi suficiente. Os artigos foram lidos
na integra para, desta forma, obter informag¢des mais precisas sobre o
conteudo de interesse.

Os critérios utilizados para a inclusdo das informagoes do artigo na
revisdo sistematica foram estudos que abordassem: 1) plantas utilizadas
na alimentagdo com fins medicinais; 2) plantas que favorecem o aumen-
to da imunidade ao serem consumidas.

As informagdes obtidas dos artigos foram: autores; ano de publicagao;
espécie medicinal; familia botanica; local de origem ou distribuicdo das
espécies; utilizagdo da planta na alimenta¢io; uso medicinal indicado; se
hé estudos sobre 0 aumento da imunidade ao consumir a planta e se esses
estudos foram realizados in vivo ou in vitro; metodologia adotada.

Resultados e Discussoes
A partir da busca inicial, foram identificadas 3.716 publicagdes. Apos

a retirada de 42 duplicatas e exclusdo de 3.661 artigos, permaneceram
13 publicagdes, as quais foram lidas na integra (Figura 1).
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Figura 1 - Fluxograma de sele¢do dos artigos para revisdo sistematica

[ Identificacdo da Base ’—9 [ Science Direct ’

Exclusio de duplicatas | ( Total de Registros
(42 excluidos) J L 3.716
Total
3.674
Selecdo por titulo e

resumo (3.661 exclhidos) J

Artigos
selecionados para a
revisdo: 13

Fonte: Autores, 2020.

Plantas Medicinais

A maneira como as plantas medicinais desta revisdo sdo
usadas como alimento e as formas tradicionais de uso, de acordo

com o pais onde sdo encontradas, estdo dispostas na Tabela 1.
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Tabela 1 - Listagem das espécies de plantas medicinais sua distribui¢ao geografica e formas de uso

e . . Nome Po- NP . Parte da
Familia Espécie Distribui¢ao Uso Etnobotanico Teste Ref.
pular planta
Tratamento de
Paises Asidticos retengio de placenta,
como: China gonorreia, ferida e
wmbm_m.&nmr HHW hemoptise, efeitos de
o s 2. i arar o sangramento, L GUetal,
Alismataceae Sagittaria sagittifolia L. - donésia, Malisia, T ) Sang in vitro Folha
Nepal. Sri Lanka resfriar o sangue, 2020.
mzm :,Em %mmwb., reduzir o inchago e
dia th dia desintoxicar, atividade
’ ’ antibacteriana e antio-
xidante.
antitumoral, hemos-
- tatica, carminativa e
E cultivada em >
todo o mundo P ropriedades protetora EDZIRI et al
Amaranthaceae Beta vulgaris L. Beterraba i renal e também é usa-  in vitro Raiz ?
em regides sem 2019.
cada severa da no tratamento de
8 condigdes cardiovas-
culares.
estimulante, laxante,
atividade antiplasmo-  in vitro e HUANG et al.,
Asphodelaceae  Aloe vera (L.) Burm. E Babosa . . h L P6 de Aloin
dial e antitripanos- in vivo 2019.
somal

Continuagao...
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Nome

Familia Espécie - Distribuigdo Uso Etnoboténico Teste Parte da planta Ref.
antimicrobiano, anti-in-
flamatdrio, antidiarreico,
Acacia catechu .. Indiae paises mamabmm\:ﬁm. nowﬂ.mm_mbﬁm L , SUNIL et al.,
Acicia s e vermifugo, higiene in vivo Cerne em po
L. Asiaticos . 2019.
bucal, asma, bronquite,
Fabaceae cOlica, diarreia, furincu-
los, ferida e estomatites.
Canavalia = g £ . . - O feljao inteiro, 0 o\ youNG
gladiata (Jacq.) o Asia Anti-inflamatério in vivo tegumento do fei-
de feijao - s etal.,2018.
DC. jao e o cotilédone
" fonte natural de acidos
Regido central raxos Omega-3, protei-
Lamiaceae Salvia hispani- Chia do México Mmm fibras Ammugm%m ein- in vitro Sementes NGIGI e MU-
cal. e norte da o .. RAGURI, 2019.
solaveis), antioxidantes,
Guatemala R . .
vitaminas e minerais
fonte natural de dcidos
Linnaceae Linum usitatissi- Linhaca . graxos 6mega-3, protei- in vitro Sementes NGIGI e MU-
mum L. & nas, fibras, antioxidantes, RAGURI, 2019.
vitaminas e minerais
. Moringa oleifera P Alto valor nutricional e I NGIGI e MU-
Moringaceae Lam. - India antioxidante invitro  Sementes e folhas RAGURL 2019.
. Helicteres angus- m:.amwﬁm da mbﬁmﬂwvmanmm, antioxi- o ) YANG ef al.,
Sterculiaceae R - Asia,sulda  dantes, imunomodulado-  in vitro Calos e raizes
tifolia L . < - 2019.
China e Japao ras e anticAncer
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Foram identificadas 16 espécies de plantas medicinais, cada uma
com suas informagdes principais: familia, local de origem, uso etnobo-
tanico, forma de alimento (como essa planta é comumente usada para
este fim), se os testes realizados para avaliar seus potenciais medicinais
foram feitos in vitro ou in vivo, bem como a parte da planta que foi usa-
da para realizagio dos testes.

Todas as plantas apresentaram os testes de sua eficacia individual-
mente, com excegao de duas espécies, Canavalia gladiata e Arctium lap-
pa, pois em combinagio foi observado seu efeito sobre a inflamagao em
células RAW 264.7 induzidas por LPS (lipopolissacarideo), suprimindo
o efeito da inflamagdo devido ao aumento no niumero de células, poten-
cializando sua ativagdo no sistema imunolégico, regulaciao positiva do
ciclo celular e a indu¢ao da producao de IgA e IgG em camundongos do
tipo selvagem (KON-YOUNG et al., 2018).

Pode-se observar que a maioria das plantas dessa pesquisa é encon-
trada em paises asiaticos. Na medicina Ayurverda, utilizam-se as ervas
indiana como tratamento e estratégia preventiva para varias doengas,
incluindo infec¢des virais respiratdrias. O proposito do uso dessas er-
vas em infecgdes respiratdrias virais é criar efeitos imunoestimulantes
e moduladores da inflama¢ao para gerenciar o sistema imunolédgico
(AYUSH, 2020).

Das 16 espécies, duas pertencem a familia Asteraceae, que é a Arti-
cum lappa e a Cichorium intybus. A Acdcia e a Canavalia gladiata per-
tencem a familia Fabaceae. As demais espécies pertencem a familias
distintas.

Segundo as informagdes da tabela 1, as partes mais comumente tes-
tadas sdo folhas (n= 4) e sementes (n=4), seguidas pela raiz (n=3), casca
(n=1) e toda a planta (n=1). Dentre as espécies estudadas, as que sao
encontradas no Brasil sdo a beterraba, a babosa, a chicoria, o agrido, a
chia, a linhaca e a unha-de-gato.

Dentre os 13 artigos selecionados para esta revisdao, apenas um foi
desenvolvido em universidade brasileira, que foi o artigo que aborda
sobre a Uncaria tomentosa (unha-de-gato). A maioria dos artigos foram
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desenvolvidos em universidades pertencentes ao continente Asiatico,
como India, China, Coreia, Japio, Bangladesh e Taiwan.

Plantas Medicinais Utilizadas como Alimentos

Algumas plantas listadas no presente estudo sao bastante conhecidas
no Brasil, como a Uncaria tomentosa, popularmente conhecida como
unha-de-gato, que tem suas folhas e raizes usadas na forma de cha para
tratar enfermidades (AZEVEDO et al., 2018). O suco de Beta vulgaris
(Beterraba) é considerado um meio poderoso para prevenir doengas in-
fecciosas e malignas. E também uma fonte de valiosos pigmentos nitro-
genados soluveis em dgua, chamados betalainas, que sdo amplamente
utilizados na industria alimentar moderna (EDZIRI et al., 2019).

As espécies Salvia hispanica (chia) e Linum usitatissimum (linhaga)
sao alimentos funcionais, fonte natural de acidos graxos dmega-3, pro-
teinas, fibras (soluveis e insoltveis), antioxidantes, vitaminas e minerais
(NGIGI; MURAGURYI, 2019). O Aloin, que ¢ um glucosideo provenien-
te da babosa Aloe vera, é comumente utilizado como um agente amargo
em bebidas alcodlicas e como um sabor natural em muitos produtos
alimentares. Nasturtium officinale (Agrido) é adicionado as saladas e
faz parte de um prato tradicional do México chamado sopa de creme.
N.officinale tem sido uma planta culinaria devido a sua rica composi¢ao
quimica e atividade bioldgicas cientificamente comprovadas (KLIMEK-
-SZCZYKUTOWICZ et al., 2019).

A Chicoéria, como é conhecida a espécie Cichorium intybus, tem
suas folhas e raizes usadas ha milhares de anos para fins nutricionais.
Desde o final do Século XVT e o reinado de Napoleao, as raizes torra-
das dessa espécie tém sido usadas como um substituto para os graos
de café. Atualmente, a inulina de chicéria é utilizada como ingrediente
alimentar por suas propriedades gelificantes, texturizantes e estabilizan-
tes, atuando como uma gordura ou substituto do agucar. A farinha de
chicéria foi proposta para complementar outros ingredientes de panifi-
cagdo em produtos amigéaveis ao consumidor e em produtos adaptados
para pacientes celiacos (POUILLE, 2020).
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As outras plantas listadas sao mais utilizadas pelos povos india-
nos e asiaticos. A Acacia catechu, por exemplo, é preparada a partir da
decocgao do cerne (parte interna do tronco da arvore) e é usada como
uma bebida medicamentosa na parte sul da India (SUNIL et al., 2019).
Canavalia gladiata, conhecida como espada de feijao, é uma planta le-
guminosa anual origindria da cultura asidtica, cujas vagens verdes sio
consumidas como vegetais. A Arctium lappa, conhecida como barbana,
tem suas raizes e sementes utilizadas na alimentagdo e na medicina tra-
dicional. Por ser um vegetal comestivel, é conhecida e usada em muitos
paises (KON-YOUNG et al., 2018). Coccinia grandis, conhecida como
pepino vermelho, é uma planta usada na medicina tradicional indiana,
cujas folhas tém sido consumidas para tratar diabetes e também preve-
nir a gonorreia ha mais de um século (PRAMANIK et al., 2019).

As raizes de Helicteres angustifolia tém sido utilizadas por agentes
da medicina popular chinesa ou do Laos por muitos anos. Pesquisas
fitoquimicas anteriores demonstraram que H. angustifolia contém uma
variedade de produtos quimicos bioativos, como compostos fendlicos
e flavonoides, alcaloides, esteroide, triterpenoides e polissacarideos
(YANG et al., 2019). Moringa oleifera possui um alto valor nutricio-
nal. Quase todas as partes dessa planta (raizes, folhas, frutos e cascas)
sao utilizadas tanto para fins medicinais quando para fins alimenticios
(NGIGI; MURAGURLI, 2019).

Os rizomas de Polygonatum verticillatum sao consumidos a partir
da mistura com produtos lacteos, como vegetais cozidos e valorizados,
como salep (PATRA; SINGH, 2018). Sagittaria sagittifolia tem uma lon-
ga histdria como alimento saudéavel e como fonte armazenadora na me-
dicina tradicional chinesa. Muitas fungdes fisiologicas de S. sagittifolia
sao derivadas de seus componentes ativos, em que os polissacarideos
sao um dos ingredientes ativos mais importantes e apresentam muitas
bioatividades, como efeito antioxidante e atividade antibacteriana (GU
et al., 2020). Heliotropium indicum (Crista-de-galo) é uma planta bas-
tante conhecida no Brasil, porém considerada como uma erva daninha,
ndo sendo utilizada na alimenta¢ao. J4 a populagdo costeira de Dumo-
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ria, Khulna, Bangladesh consome suas partes folhosas como comida co-
zida (ZIHAD et al., 2018).

Imunidade

Os estudos abordados desta revisio, realizados in vivo com as plan-
tas medicinais, foram todos com camundongos. Todas as plantas foram
submetidas a testes para avaliar seu efeito imunomodulador. A maio-
ria das plantas deste estudo foi analisada usando as partes tradicionais,
como casca, folhas, raizes, sementes, frutos, tubérculos etc. Porém, qua-
tro das plantas citadas nesta revisdo tiveram partes diferenciadas utili-
zadas nos testes e que ndo é muito comum serem analisadas nos estudos
encontrados na literatura. Foram elas: Acacia catechu; Aloe vera; Helic-
teres angustifolia; e Sagittaria sagittifolia.

Na A. catechu, foi usado o cerne em po, pois, segundo Sunil et al.
(2019), a fracdo butanol do extrato etanolico de cerne teve efeitos imu-
nomoduladores nas fun¢des imunoldgicas nao especificas, humorais
e mediadas por células. No caso da Aloe vera, foi usado o p6 de Aloin,
que é um glucosideo, cuja genina ¢ a antrona barbaloina, eficaz contra
a infec¢ao pelo virus da gripe in vitro e in vivo. O Aloin aumenta a
imunidade do hospedeiro com resposta aumentada de células T, espe-
cificas de hemaglutinina a infeccdo (HUANG et al., 2019).

Para avaliar o potencial imonumodulador de Helicteres angustifolia,
foi realizado um estudo in vitro com os calos e raizes dessa planta. Calo
¢ definido como um grupo de células derivadas de tecido fonte (folha)
competente que é cultivado em condicbes in vitro para formar uma
massa diferenciada de células, indicando que o extrato em suspensdo
de calos pode possuir atividades de imunomodulac¢io, aumentando a
proliferacao de macréfagos (YANG et al., 2019).

Na Sagittaria sagittifolia, foi usado um polissacarideo extraido das
folhas para estudar sua atividade imunomodulatdria e reologica. Os au-
tores concluiram que a extragdo assistida por ultrassom de polissacari-
deos pode causar alteragdes na estrutura molecular de polissacarideos,
aumentando sua atividade imunolégica (GU et al., 2020).
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Consideragoes finais

As plantas medicinais abordadas nesta revisao tém grande potencial
para serem introduzidas na dieta alimentar como estimulantes do siste-

ma imunoldgico.

A utilizagdo de partes especificas dessas plantas favoreceu a saude e a
prevencao e tratamento de uma série de doengas ao elevar o potencial imu-
nomodulador, favorecendo a imunidade nos individuos testados.

As partes mais utilizadas para realizagao de testes cientificos foram
as folhas e as sementes, e as principais formas de uso dessas plantas na
alimentagao sdo em chas e saladas. Apenas um artigo dos 13 selecio-
nados foi realizado em universidade brasileira, mostrando a necessi-
dade de tornar mais abrangente os estudos com plantas medicinais em
nosso pais.

As pesquisas com essas e outras plantas utilizadas para alimentacio
precisa continuar, pois os beneficios testados nos estudos aqui abor-
dados foram obtidos a partir de testes limitados (in vivo apenas em
camundongos).
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O objetivo principal desta obra € servir como fonte de estu-
do e consulta, tanto para os estudantes no ambito das areas de
alimentos, como para profissionais da saude, com enfoque mais
didatico, cientifico e atual. Podera ser utilizado em diversos esta-
belecimentos que envolvam manipulagdo de alimentos: restau-
rantes, lanchonetes, hospitais, hotéis, escolas, creches, aeroportos
até mesmo ambientes domiciliar.

Os profissionais convidados para escreverem os doze capitu-
los foram escolhidos por seus relevantes trabalhos em suas res-
pectivas especialidades na drea de Seguranca Alimentar e Nu-
tricional, encontrando-se aptos a abordar com profundidade os
temas discorridos. Dessa forma, os temas abordados serdo de
grande valia para os leitores que buscam garantir a qualidade dos
seus servi¢os visando a saide, através de alguns aspectos como
ingestdo, absorcao, excregdo adequados de todos os alimentos a
serem consumidos.
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