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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 7:

BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:
AVALIAGAO DE LANCHONETES NO
MUNICIPIO DE PACUJA-CE
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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).

1 Samara Alcintara Lopes. Especialista em Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos-
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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).
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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?
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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.
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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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