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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
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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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tituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara | Campus Sobral, Ceard, Brasil.
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0000-0001-8828-8026.
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ORCID:0000-0001-5477-7526.

4 Masu Capistrano Camurga Portela. Profa. Orientadora Dra. do Instituto Federal de Educa-
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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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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.
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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.

88



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

100



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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