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RESUMO

As Boas Praticas de Fabricacéo (BPF) correspondem a um conjunto de normas
e procedimentos que devem ser implementados nos servigos de alimentagdo, com o
intuito de garantir a seguranca e qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
comercializados. Esse estudo teve como objetivo avaliar as condi¢cbes higiénico-
sanitarias no preparo das refeicbes comercializadas nos estabelecimentos de
alimentos do municipio de Ouro Preto. Para realizar o diagndstico, foi elaborado um
questionario estruturado em quatro blocos: edificacdes e instala¢des; equipamentos,
moveis e utensilios; manipuladores; e documentacdo. As entrevistas para
preenchimento dos questionarios foram aprovadas pelo Comité de Etica e Pesquisa
da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP). Foi realizada a tabulacdo das
respostas dos questionarios em planilhas eletronicas. Através do programa estatistico
PSPP, os dados foram tratados pela estatistica descritiva por meio de frequéncias
para cada variavel do questionario. Foram elaborados treinamentos para o0s
manipuladores de alimentos dos estabelecimentos participantes. Esses treinamentos
contemplaram os assuntos: doencas transmitidas por alimentos, higiene e salde dos
funcionérios, qualidade da agua e controle integrado de pragas e qualidade sanitaria
na manipulacdo de alimentos. Apos o final dos treinamentos, os participantes
receberam certificado de participacdo com carga horaria equivalente. Foi criada uma
pagina no Instagram (Meta, Inc.) para divulgar as acdes da pesquisa. Além de
postagens divulgando datas e conteludos programaticos dos treinamentos, também
foram realizadas publicacdes semanais, abordando diversos assuntos da producao
segura e manipulacdo higiénica dos alimentos, tais como técnicas de conservacao,
higiene, manejo de residuos e controle de pragas. Apos analise dos dados foi possivel
criar um banco de contatos com 81 estabelecimentos no municipio. Eles foram
convidados a participar do estudo, por meio da carta convite. Dos estabelecimentos
convidados a participar, 17 aceitaram participar da pesquisa. ApG6s analise dos
resultados obtidos dos questionarios, verificou-se que os manipuladores sédo, em
geral, mulheres com idade entre 20 e 39 anos e com ensino superior completo. Em
64,7% dos estabelecimentos entrevistados, as areas externas se apresentaram de
acordo com as exigéncias. Contudo, 35,3% ainda apresentaram o ambiente externo
com focos de insalubridade. Os dados da pesquisa revelaram que 88,2% dos
estabelecimentos possuem banheiros isolados da area de manipulacédo. Sobre as
torneiras, 82,4% sado de acionamento manual e 88,2% das portas também sao de
fechamento manual. Por meio dos treinamentos conseguimos ter um contato mais
proximo com o0s manipuladores dos alimentos desses estabelecimentos. Os
participantes foram estimulados a trazer as situacfes que normalmente acontecem
durante a manipulagéo dos alimentos nos restaurantes, lanchonetes, entre outros. A
pagina criada para o projeto conta com atualmente 539 seguidores, entre eles estédo
0s mais diversos perfis criados para os estabelecimentos comerciais dos servicos de
alimentacao de Ouro Preto e regido. Os resultados mostram que os estabelecimentos
devem investir na estrutura fisica das cozinhas e nos treinamentos dos colaboradores.
Os treinamentos ministrados foram uma excelente oportunidade de experiéncia e nos
proporcionou a interacdo com um grupo heterogéneo de pessoas.

Palavras-chave: seguranca dos alimentos, boas praticas de fabricacdo, qualidade
higiénico-sanitéria.



ABSTRACT

Good Manufacturing Practices (GMP) are a set of rules and procedures that
must be implemented in food establishments in order to guarantee the safety and
hygienic-sanitary quality of the products sold. The objective of this study was to
evaluate the hygienic and sanitary conditions in the preparation of meals sold in food
establishments in the municipality of Ouro Preto. To carry out the diagnosis, a
structured questionnaire was designed in four blocks: buildings and facilities;
equipment, furniture and utensils; operators; and documentation. The interviews to
complete the questionnaires were approved by the Research Ethics Committee of the
Federal University of Ouro Preto (UFOP). The responses to the questionnaires were
tabulated in electronic spreadsheets. Using the statistical program PSPP, the data
were processed using descriptive statistics through frequencies for each variable in
the questionnaire. Training was provided to the food handlers of the participating
establishments. These training sessions covered the following topics: foodborne
diseases, hygiene and worker health, water quality and integrated pest control, and
sanitary quality in food handling. At the end of the training sessions, participants
received a certificate of participation with a corresponding workload. An Instagram
page (Meta, Inc.) was created to publicize the research activities. In addition to posts
announcing the dates and curriculum of the training sessions, weekly posts were made
on various topics related to the safe production and hygienic handling of food, such as
preservation techniques, hygiene, waste management, and pest control. After
analyzing the data, it was possible to create a contact database of 81 establishments
in the community. They were invited to participate in the study through a letter of
invitation. Of the establishments invited, 17 agreed to participate in the study. After
analyzing the results obtained from the questionnaires, it was found that the handlers
were generally women between the ages of 20 and 39 who had completed higher
education. In 64.7% of the establishments surveyed, the outdoor areas met the
requirements.However, 35.3% still found the external environment to be unhealthy.
The survey data showed that 88.2% of the facilities have toilets that are isolated from
the loading dock. Of the taps, 82.4% are manually operated and 88.2% of the doors
are also manually closed. Through the training sessions, we were able to have closer
contact with the food handlers in these establishments. Participants were encouraged
to bring up situations that normally occur during food handling in restaurants, snack
bars and other establishments. The page created for the project currently has 539
followers, including the most diverse profiles created for food service establishments
in Ouro Preto and the region. The results show that the establishments should invest
in the physical structure of their kitchens and in the training of their employees. The
training sessions were an excellent opportunity to gain experience and to interact with
a heterogeneous group of people.

Keywords: food safety, good manufacturing practices, hygiene and health quality.
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1. Introducéo

As doencas transmitidas por alimentos (DTAsS) sdo provocadas pela
ingestdo de agentes etioldgicos, por meio de alimentos ou agua contaminados.
Esses agentes patoldgicos podem ser fungos, bactérias, virus, protozodrios ou
outra natureza infecciosa (Welker et al., 2009). Os microrganismos podem
acometer os alimentos por diversas vias, que engloba desde a colheita no
campo, até a distribuicdo ao consumidor. Além disso, as condi¢Bes de
preparacdo, bem como o préprio manipulador podem ser fontes de
contaminacdao e favorecer o desenvolvimento de microrganismos (Santos et al.,
2015).

O cumprimento as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) é o principal aliado
para garantir a inocuidade dos alimentos e evitar as doencas transmitidas pelo
consumo deles. As BPF correspondem a um conjunto de normas e
procedimentos que devem ser implementados nas industrias e servicos de
alimentacdo, com o intuito de proporcionar a seguranca e qualidade higiénico-
sanitaria dos produtos comercializados. Essas acdes devem abranger os mais
diversos setores do estabelecimento e contemplar toda a cadeia de producao,
incluindo matéria prima, preparo, manipulacdo, distribuicdo, transporte e
armazenamento (Castro, 2013).

Atualmente, € possivel notar uma mudanca nos habitos alimentares dos
brasileiros. De acordo com o IDF (indice de Desempenho Foodservice), do IFB
(Instituto Foodservice Brasil), o setor de alimentacao fora do lar, em abril de 2022
cresceu em 75% quando comparado ao mesmo més do ano anterior. Além disso,
dados da mesma pesquisa apontam que o gasto com alimentacédo fora de casa
ficou em R $164,4 bilhdes no ano de 2021 (Setor [...], 2022). Atrelado a esta
conjuntura, ha ainda uma grande preocupacao por parte dos consumidores em
ingerir alimentos quantitativamente e qualitativamente considerados saudaveis,
seguros e livres de risco a saude. Diante desse cenario, é imprescindivel o
cumprimento as BPF, ja que o foco maior destas acdes esta em controlar os
perigos potenciais de contaminacdo e manter a integridade e higidez do

consumidor.



Ademais, considerando a cidade de Ouro Preto - MG como turistica e
universitaria e que apresentam muitos servicos de alimentacdo como
restaurantes e lanchonetes, é de grande importancia um estudo que possa
avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias e a conformidades as legislacdes

vigentes no preparo de refeicbes comercializadas neste municipio.



2. Objetivos

Esse estudo teve como objetivo geral avaliar o cumprimento as boas

praticas de fabricacdo e a seguranca das refeic6es produzidas nas lanchonetes

e restaurantes da cidade de Ouro Preto — MG.

Os objetivos especificos foram:

Identificar o nimero de lanchonetes e restaurantes existentes na

cidade de Ouro Preto;

Elaborar um questionario estruturado em perguntas fechadas com
base na RDC n°® 275 de 21 de outubro de 2002 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA);

Aplicar os questionarios de maneira presencial;

Avaliar se as condic¢des higiénico-sanitérias estdo de acordo com

as normas vigentes;

Identificar as principais dificuldades encontradas pelos

manipuladores no preparo de alimentos;

Propor uma acéo de capacitacdo por meio de treinamentos.



3. Material e Métodos

3.1.Levantamento das lanchonetes localizadas no municipio de Ouro
Preto - MG

A identificacdo das lanchonetes e restaurantes do municipio de Ouro Preto
foi realizada através de pesquisa na internet e busca em redes sociais. Também
foram realizadas buscas na associacao comercial e empresarial da cidade e no
sistema Fiemg a fim de obter informagdes adicionais.

Apoés a identificacdo, os estabelecimentos encontrados foram convidados a
participarem da pesquisa. A carta-convite foi enviada por e-mail e por meio das
redes sociais, de modo a garantir o recebimento e facilitar a comunicagéo com

0S proprietarios.

3.2.Elaboracdo dos questionérios

Foi elaborado um questionario estruturado em perguntas fechadas,
cobrindo dados técnicos relevantes sobre as condicbes de preparo dos
alimentos e estrutura fisica das lanchonetes. O questionario foi dividido em
quatro blocos: 1) Edificacbes e InstalagBes, 2) Equipamentos, Moveis e
Utensilios, 3) Manipuladores e 4) Documentacédo. Foi adotada como base a lista
de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacédo aplicada aos estabelecimentos
produtores de alimentos constante no anexo Il da Resolucdo RDC n° 275 de

21/10/2002. Para avaliagcao dos blocos foram adotados os itens descritos abaixo:

Bloco 1 — Edificacéo e Instalacdes: foram observadas as condicdes fisicas
e a conservacao do estabelecimento dando énfase a: 1) area externa, 2) vias de
acesso interna, 3) piso, 4) sistema de drenagem, 5) tetos, paredes e divisorias,
6) portas janelas e outras aberturas, 7) instalacdes sanitarias e vestiario, 8)
lavatorios na area de producao, 9) iluminacéo e instalacdo elétrica, 10) ventilacdo
e climatizacdo, 11) controle integrado de vetores e pragas urbanas, 12)
abastecimento de agua 13) manejo dos residuos 14) esgotamento sanitario e
15) leiaute.

Bloco 2 — Equipamentos/moéveis e utensilios: 1) equipamentos, 2) mesas

e bancadas, 3) utensilios e 4) higienizagao.



Bloco 3 — Manipuladores: foi observada a rotina dos funcionarios do
restaurante durante a manipulacdo e producao das refeicdes por meio destes
itens 1) vestiarios, 2) habitos higiénicos, 3) estado de saude, 4) programa de
controle de saude 5) equipamentos de protecao individual, 6) programa de

capacitacdo dos manipuladores e supervisao.

Bloco 4 — Documentacao: Foi verificada a existéncia dos Procedimentos
Operacional Padronizado (POP) além de avaliar se as opera¢cfes executadas no

estabelecimento estdo de acordo com o disposto no documento apresentado.

Para cada item do questionario havia duas possibilidades de resposta:
“sim” e “ndo”. Como a pesquisa abrangeu os servigos de alimentagdao de
diferentes setores, em alguns itens foi incorporado a opg¢do “nédo aplicavel’
(quando o local ndo apresentava o espaco fisico, o equipamento, o utensilio ou
o produto ao qual o item se referia segundo a legislacao vigente utilizada na ficha

de inspecdo).

3.3.Entrevista estruturada

As entrevistas para preenchimento dos questionarios foram aprovadas
pelo Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP),
cujo CAAE é (68387117.3.0000.5150). Também foram coletadas as assinaturas
dos participantes no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). O
documento evidencia que a pesquisa respeitou os principios éticos, além de
assegurar os envolvidos quanto a participacdo voluntaria e o anonimato no

tratamento dos dados.

3.4.Andlises estatisticas

Foi realizada a tabulacdo das respostas dos questionarios em planilhas
eletrbnicas. Através do programa estatistico PSPP, os dados foram tratados pela
estatistica descritiva por meio de frequéncias para cada variavel do questionario.
O programa de grande fiabilidade, apresenta um ambiente gréafico interativo e
bastante intuitivo, além de possuir uma interface que permite o cruzamento entre

as variaveis, possibilitando a criacdo de graficos e tabelas.



3.5.Acao de capacitacao

Foram elaborados treinamentos para os manipuladores de alimentos
participantes. Esses treinamentos ocorreram em conformidade com as
legislacdes vigentes, de modo que contemplaram todos os assuntos exigidos,
tais como: doencas transmitidas por alimentos, higiene e satde dos funcionérios,
qualidade da agua e controle integrado de pragas e qualidade sanitaria na
manipulacéo de alimentos. Foram disponibilizados na modalidade presencial, no
qual o curso foi oferecido nas dependéncias da Escola de Nutricdo. Apoés o final
dos treinamentos, os participantes receberam certificado de participagdo com

carga horaria equivalente.

3.6.Criacao de uma péagina na plataforma Instagram Meta, Inc

Com o intuito de ampliar a divulgacéo do projeto e conseguir um maior
namero de participantes, foi criada a pagina no Instagram (Meta, Inc.) para
divulgar as acBes do projeto. Por ser uma ferramenta de facil acesso e muito
difundida atualmente, se apresentou como uma boa estratégia para consolidar a
imagem do projeto e chegar ao publico-alvo, ja que muitos dos estabelecimentos
utilizam a mesma plataforma para venda de seus produtos. Além de postagens
divulgando datas e conteudos programéticos dos treinamentos, também foram
realizadas publicacbes semanais, abordando diversos assuntos da producao
segura e manipulacdo higiénica dos alimentos, tais como técnicas de

conservacao, higiene, manejo de residuos e controle de pragas.



4. Resultados e Discussao

4.1.Perfil dos manipuladores

Por meio de buscas, foi possivel criar um banco de contatos com 81
estabelecimentos. Eles foram organizados em uma planilha com os respectivos
contatos e convidados a contribuir com o estudo, por meio da carta convite e
apresentacao oral.

Dos estabelecimentos convidados a participar, 17 se propuseram a contribuir
com a pesquisa. Com a aplicacdo dos questionérios foi possivel realizar um
diagndstico dos servigos de alimentacdo. Verificou-se que 0s manipuladores
sdo, em geral, mulheres com idade entre 20 e 39 anos e com ensino superior

completo, conforme apresentado nas Figuras 1, 2 e 3.
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Escolaridade
45
40
35
30
25

20
15
10
m = 0 B
0

Ensino Ensino  Ensino médioEnsino médio  Ensino Ensino
fundamental fundamental incompleto completo superior superior
incompleto  completo incompleto  completo

Percentual (%)



Figura 2. Grau de escolaridade dos colaboradores. Fonte: Préprio autor

M Femininc M Masculino

Figura 3. Sexo dos colaboradores. Fonte: Préprio autor

4.2.Condicdes das edificacdes e instalacfes

Além do perfil dos manipuladores, foi possivel também identificar as
condicbes das instalacbes das cozinhas. Em 64,7% dos estabelecimentos
entrevistados, as areas externas se apresentaram de acordo com as exigéncias.
Contudo, 35,3% ainda apresentaram o ambiente externo com focos de
insalubridade. Além disso, em 5,9% dos estabelecimentos as vias de acesso ndo
sdo com superficie pavimentada, adequada ao transito de veiculos e com
escoamento adequado. De acordo com Rosa (2015), o cumprimento as
exigéncias fisicas constitui um fator determinante para evitar a contaminacéo e
garantir as BPF. A legislacdo preconiza que as areas circundantes das
dependéncias dos servicos de alimentacédo devem ser livres de focos de poeira,
vetores e outros animais e agua estagnada, além de ndo apresentarem objetos
em desuso e acumulo de lixo. As vias internas devem ser pavimentadas e com

declive para escoamento de agua (BRASIL, 2002).

Analisando os questionarios, constatou-se que 11,8% dos estabelecimentos
nao apresentaram o piso em adequado estado de conservacdo, ou seja,
apresentando alguma falha de revestimento, trinca, entre outros. A mesma
porcentagem relatou ndo possuir piso resistente e de facil higienizagdo. Em
17,6% dos estabelecimentos, os ralos ndo séo sifonados e ndo possuem grelha.
Por obrigatoriedade, os pisos da area de producdo devem ser antiderrapantes e
de facil higienizacdo, com uma leve inclinagdo em direcao aos ralos para facilitar

0 escoamento, ndo permitindo o acumulo da agua utilizada nas operacdes de



limpeza. Os ralos devem ser sifonados e com sistema de fechamento (BRASIL,
2002). O sistema de fechamento dos ralos é uma das barreiras utilizadas na
cozinha para evitar a entrada de vetores e outros animais. A presenca desses
animais pode estar associada a diversas doencas e contaminacdes. Dessa

forma, medidas preventivas como esta ndo podem ser ignoradas.

Em 88,2% das cozinhas foi observado que os tetos sdo de cor clara e
possuem acabamento liso e impermeavel. A recomendacéo da legislacdo € que
0 teto seja de acabamento liso, impermeavel, de facil higienizag&o e de cor clara
(BRASIL, 2004).

Os questionarios revelaram que as paredes de 11,8% das cozinhas ndo sao
de cor clara e ndo estdo em adequado estado de conservacédo. Assim como o
teto, as paredes da area de manipulacdo devem ser de cor clara, de fécil
higienizacdo, integras e com acabamento liso (BRASIL,2004). Quando
guestionados sobre a frequéncia de limpeza dos azulejos, 70,6% disseram que
realizam a higienizagdo uma vez por semana, 11,8% realizam uma vez por més,
enquanto 17,6% apresentam outras frequéncias de higienizacdo. E certo que a
limpeza correta na frequéncia adequada diminui os focos de contaminacao dos
alimentos. Como indicado por Oliveira (2004), as partes mais baixas das
paredes, principalmente perto dos ralos, pias e bancadas, devem ser lavadas

diariamente. Ja as partes mais altas podem ser lavadas uma vez por semana.

As portas da area de manipulacdo privam ndo s a entrada de animais
como também a entrada de visitantes ou outros integrantes que ndo pertencem
ao setor de producao. Elas devem possuir fechamento automético e barreiras de
protecdo (BRASIL, 2004). Contudo, 11,8% dos estabelecimentos ndo possuem
cozinha independente, ou seja, ndo apresentam portas. Além disso, 70,6% das
cozinhas nédo estdo equipadas com portas com fechamento por molas ou
similares e ndo possuem barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores
e pragas urbanas. Estudos de Monteiro; Bruna (2004) sugerem que a largura
ideal das portas internas para ter um acesso facil e confortavel deve ser de no
minimo 1,0 m. Além disso, devem ter um visor transparente de modo que

possibilite ver o ambiente interno, a fim de evitar acidentes entre o0s



colaboradores. O sistema de fechamento automatico, do tipo vai e vem, se revela

como alternativa para circulagao, dispensando o uso de maganetas.

As analises dos questionarios mostraram que 76,5% das cozinhas possuem
janelas com superficie lisas e de facil higienizacdo. Ja para as telas, 75%
disseram que tem esse dispositivo de barreira. Ao passo que 25% ainda
possuem as aberturas sem qualquer sistema de protecdo. Ainda sobre as
janelas, 94,1% estdo em adequado estado de conservacao, livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros. Para a limpeza, 58,8% realizam
uma vez por semana, 29,4% realizam uma vez por més e 11,8% apresentam
outras frequéncias de limpeza. De maneira semelhante as portas, as janelas sado
as principais aliadas para circulacdo e ventilacdo de ar nas cozinhas, no entanto,
também permite a entrada de animais e insetos voadores. Por isso, devem ser
de material adequado e devem dispor de telas milimétricas removiveis para
facilitar a limpeza (BRASIL, 2004). E importante também que os peitoris internos
sejam com uma leve inclinacéo, para que o desnivel ndo permita a disposicéo

de objetos neste local (Monteiro; Bruna, 2004).

4.3.CondicOes das instalagdes sanitérias e vestiarios

No que tange a higiene sanitaria, a setorizacao dos servi¢cos de alimentacao
tem grande relevancia no combate a contaminacao cruzada. A contaminacao
cruzada acontece quando ha transmissédo de microrganismos de um alimento
para outro, como no caso de um alimento cru para outro alimento ja pronto para
o consumo. Além da necessidade da edificacdo e do fluxo de producdo serem
projetados para evitar a contaminacdo cruzada, € preciso ainda cuidado
redobrado na higiene dos manipuladores, ja que sao as maos deles o principal
veiculo para a transferéncia de microrganismos (Ferreira, 2006).

Os dados da pesquisa revelaram que 88,2% dos estabelecimentos possuem
banheiros isolados da area de manipulacdo. Sobre as torneiras, 82,4% sao de
acionamento manual e 88,2% das portas também sédo de fechamento manual.
Em relacdo a rede de esgoto, 100% dos estabelecimentos disseram estar ligados

a rede publica. Ja para lixeiras 94,1% sao fechadas e com pedal, enquanto
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76,5% dos banheiros estdo equipados com sabonete sem cheiro, toalhas de
papel e alcool em gel 70%. A legislacao brasileira determina que as instalacdes
sanitarias sejam isoladas da area de manipulacdo. O piso ceramico e azulejo
devem ser de facil higienizacdo e estarem em bom estado de conservacao.
Tanto as torneiras quanto as portas devem ser de acionamento automatico. Além
disso devem estar munidos de papel higiénico, sabonete inodoro antisséptico,
alcool em gel 70%, toalhas de papel descartavel ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem das maos e devem dispor de lixeiras com tampas e
acionamento no pedal (BRASIL, 2004).

Os participantes foram questionados ainda sobre a frequéncia de coleta de
lixo, frequéncia de higienizacdo dos banheiros e presenca de cartazes com
procedimentos para lavagem correta das maos. Em 82,4% dos estabelecimentos
a coleta do lixo é realizada uma vez por dia (Tabela 1), 70,6% ndo possuem
demonstrativo para lavagem correta das maos e para a frequéncia de
higienizacdo completa dos banheiros, 64,7% limpam uma vez por semana e

11,8% limpam uma vez por més (Tabela 2).

Tabela 1 - Frequéncia de coleta de lixo

Frequéncia Percentual (%)
1 vez por dia 82,4
2 vezes por dia 5,9
1 vez a cada 2 dias 59
Outro 59

Fonte: Préprio autor

Tabela 2 - Frequéncia de higieniza¢do completa dos sanitarios

Frequéncia Percentual (%)
1 vez por semana 64,7
2 vezes por més 11,8
Outro 23,5

Fonte: Préprio autor
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4.4.Area para lavagem das maos

Apenas 47,1% das cozinhas possuem pias especificas para higienizacao
das méos. Deste total, 88,9% ndo sdo de acionamento automatico. A mesma
porcentagem revelou que as pias estdo em posicao adequada de acordo com o
planejamento da cozinha e a fluidez da producdo. As pias de 64,7% dos
estabelecimentos entrevistados possuem sabonete liquido, sanitizante e toalhas
de papel e 68,8% possuem lixeiras com tampa e pedal. Sob o0 mesmo ponto de
vista descrito no bloco anterior acerca da higiene das méaos dos manipuladores
no combate a contaminac¢ao cruzada, os 6rgéos legisladores solicitam a insercéo
de uma pia exclusiva para lavagem de maos na area de producéo dos alimentos.
De acordo com a Resolugéo 216 da Anvisa (BRASIL, 2004), essa pia deve ser
instalada em posicdo estratégica, de modo que favoreca o fluxo de producéo.
Também deve possuir torneiras de acionamento automatico e estar abastecida
de sabonete antisséptico, alcool em gel 70% e toalhas de papel ou outro sistema
para secagem. E importante salientar que toalhas de tecido ndo devem ser
usadas. Adjacente ao lavatorio deve existir lixeira com tampa e acionamento no
pedal (BRASIL, 2004).

Para Alves; Giaretta; Costa (2012), nem mesmo a higienizacao rigorosa das
maos as isentam da presenca de microrganismos. Todavia, o ato de lavar as
maos combinado a utilizacdo de materiais com principios ativos comprovados,
reduz expressivamente a carga microbiana. A auséncia de locais exclusivos para
assepsia das maos dentro das cozinhas, certamente compromete a higiene dos

manipuladores e consequentemente a sanidade dos alimentos.

4.5.Condicdes das instalacdes elétricas e iluminagéo

s

A iluminagcdo é uma parte muito importante dentro das cozinhas dos
estabelecimentos para manter a qualidade e as caracteristicas dos alimentos. A
iluminacdo da cozinha é a responsavel por permitir o desempenho ininterrupto
das tarefas, principalmente sem comprometer a higiene e as propriedades

sensoriais dos alimentos (BRASIL, 2004). Levando isso em consideracgao, todos
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colaboradores afirmaram que a iluminagéo do local de manipulacdo € adequada
a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e

contrastes excessivos.

Segundo a Resolucdo 216/2004, a iluminagcdo da area de preparacéo de
alimentos deve ser adequada e € essencial que as luminarias possuam protecdo
contra explosdes e quedas acidentais e que além disso estejam em bom estado
de conservacédo (BRASIL, 2004). Contudo, essas condi¢cdes foram observadas

em 70,6% dos estabelecimentos.

Em 88,2% das cozinhas entrevistadas, as instalacdes elétricas estdo
dentro dos padrbes exigidos pela legislacdo. As instalacdes elétricas devem ser
embutidas ou revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos, de
modo a possibilitar a limpeza dos espagos.

4.6.Ventilagéo e climatizagdo

Em 94,1% dos ambientes visitados em Ouro Preto, existe ventilacdo e
circulacao de ar na area de manipulacéo para garantir que a area esteja livre de
fungos, gases, fumaca e condensacdo de vapores. Ja 52,9% apresentam
exaustores ou coifas na area de preparo dos alimentos, equipamentos que
possibilitam a circulacdo do ar. Esses equipamentos passam por higienizacao e
por manutencdo periddica em 64,7% dos estabelecimentos e 41,2% deles

possuem os registros desses procedimentos.

Os oOrgaos legisladores propdem, através da legislacdo sanitaria, que
equipamentos utilizados para climatizacdo devem ser mantidos em bom estado
de conservacdo. Além disso, 0 estabelecimento deve manter os registros de
limpeza e manutenc¢do periddica desses materiais (BRASIL, 2004).

4.7.Higienizacdo das instalacdes

Em 70,6% dos estabelecimentos a limpeza do ambiente de preparo dos
alimentos é feita pelos préprios manipuladores e 29,4% tém um profissional
especifico para essa funcdo. Apenas 25% desses estabelecimentos tém
registros desses processos de higienizacdo. Todos o0s restaurantes e

lanchonetes disseram disponibilizar os produtos necessarios para a limpeza,

13



todos sao identificados e guardados em local adequado e apresentam um bom
estado de conservacao. Quando foram questionados sobre a utilizac&o correta
dos materiais de limpeza, 5,9% dos estabelecimentos disseram nao utilizar
conforme as instru¢des recomendadas pelo fabricante, ja 94,1% disseram seguir
corretamente as recomendacdes. A higienizacdo periddica do ambiente de
manipulagéo e de instalagdes, deve ser realizada por profissional habilitado que

garante um ambiente livre de contaminacao (Figueiredo; Neto, 2001).

Sobre a frequéncia da higiene das instalacdes do ambiente de preparo dos
alimentos, os resultados estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Frequéncia de higienizacao das instalacées

Frequéncia Percentual (%)
1 vez por dia 64,7
1 vez por semana 29,4
3 vezes por semana 5,9

Fonte: Préprio autor

4.8.Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Em 82,4% dos estabelecimentos ndo existe a circulacdo de animais na area
de manipulacdo. Ja em 17,6% dos estabelecimentos existe a presenca de
pragas urbanas como ratos, baratas, escorpides, moscas e passaros. Dos
estabelecimentos que responderam ao questionario, 76,5% disseram adotar
medidas preventivas como a dedetizacdo para impedir a atracdo, abrigo, o
acesso e a proliferacdo dessas pragas urbanas. Em relacdo a documentacao,
70,6% disseram possuir comprovantes emitidos por empresa especializada na
execucdo do servico de dedetizacdo. E necessario que a edificacdo, as
instalagdes, os equipamentos, 0s moveis e o0s utensilios estejam livres de
vetores e pragas urbanas. De acordo com a legislagdo vigente, deve-se
implementar um conjunto de medidas de controle para prevenir a atragéo, abrigo,

acesso e proliferacdo dessas pragas indesejadas (BRASIL, 2004).
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Os dados referentes a frequéncia da adocdo de controle quimico pelos
estabelecimentos estdo expressos na Tabela 4.

Tabela 4 - Frequéncia de dedetizacao das instalacfes

Frequéncia Percentual (%)
1 vez a cada 6 meses 29,4
Nunca é feito 17,6
Outros 52,9

Fonte: Préprio autor

4.9.Abastecimento de 4gua

Todos os estabelecimentos possuem o seu sistema de abastecimento
ligado a rede publica. Em 76,5% dos restaurantes entrevistados o reservatorio
de 4gua possui facil acesso para que a higienizacao seja feita e 76,5% possuem
um responsavel capacitado para realizar a limpeza. Na Tabela 5 estéo os dados

referentes a frequéncia de higienizacéo do reservatério de agua.

Tabela 5 - Frequéncia de higienizagéo do reservatorio de agua

Frequéncia Percentual (%)
1 vez a cada 6 meses 41,2%
1 vez por ano 17,6
Nunca é feito 59
Outros 35,3

Fonte: Préprio autor

Segundo a RDC 216/2004, é necessario utilizar apenas agua potavel para
manipular alimentos. Caso o abastecimento de agua do estabelecimento seja de
outras formas, é obrigatdrio obter laudos laboratoriais semestralmente para
comprovar a sua potabilidade (BRASIL, 2004). E importante que a 4gua utilizada
nesses estabelecimentos seja potavel, pois ela pode ser adicionada como
ingrediente no preparo de diversos tipos de alimentos e pode ser utilizada para
higienizac&o dos equipamentos e utensilios. E importante que ela esteja dentro

de rigorosos padrbes de qualidade e potabilidade.
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De todos os estabelecimentos entrevistados, apenas 52,9% possuem
registros da higienizacdo do reservatorio da agua ou algum comprovante de
execucao do servico. Ainda sobre o reservatorio de agua, os estabelecimentos
foram questionados em relacdo a auséncia de infiltracdes e descascamentos,
presenca de tampa e bom estado de conservacdo. Em 100% dos

estabelecimentos os reservatorios estdo em bom estado de conservagéo.

O gelo que entra em contato com o alimento deve ser fabricado com agua
potavel. Todos os estabelecimentos relataram utilizar gelo dentro dos padrdes
de qualidade e estocado em condi¢fes sanitarias adequadas. Da mesma forma,
o gelo pode ser incluido em algumas preparacdes alimenticias e precisa estar

dentro de padrdes higiénico-sanitarios.

4.10. Manejo dos residuos

Na Tabela 6 estdo apresentados os resultados referentes a quantidade de

vezes que o lixo é retirado da cozinha:

Tabela 6 - Frequéncia de coleta de lixo

Frequéncia Percentual (%)
1 vez por dia 52,9
2 vezes por dia 23,5
Quantas vezes for necessario 23,5

Fonte: Préprio autor
A Anvisa enfatiza a importancia do uso de lixeiras com tampa e
acionamento por pedal nas cozinhas (BRASIL, 2004). Essas medidas evitam a
contaminacgdo, controlam os odores, facilitam a limpeza e atendem as normas
sanitarias para garantir a seguranca alimentar e 94,5% dos estabelecimentos

seguem essas recomendacoes.

Na tabela 7 mostra os dados referentes a frequéncia de higienizacdo dos

recipientes para coleta de residuos (lixeiras).

Tabela 7- Frequéncia de higienizag&o das lixeiras

Frequéncia Percentual (%)
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1 vez por dia 41,2
1 vez por semana 47,1

Outros 11,8

Fonte: Préprio autor

4.11. Esgotamento sanitério

Sobre o esgotamento sanitario, os estabelecimentos foram questionados
sobre o destino dos residuos sanitarios e 94,1% dos estabelecimentos possuem
sistema ligado a rede de esgoto publica, 5,9% apresentam fossa ou biodigestor.
Como indica a resolucao sanitéria, a rede de esgotamento deve ter conexdes
com a rede publica. Em caso de auséncia do sistema publico, deve-se utilizar
fossa séptica adequada (BRASIL, 2004).

4.12. Leiaute

A circulacao e fluxos bem definidos constituem-se em um dos requisitos
basicos a serem avaliados durante a construgcdo de um projeto de areas
destinadas a servigos profissionais de alimentacdo. Os espagos devem ser
projetados de maneira que haja um fluxo ordenado da producdo, evitando
cruzamentos entre as operacfes (Monteiro; Bruna, 2004). Sendo assim, a
disposicédo dos moveis e equipamentos dentro das cozinhas deve ser de maneira
a viabilizar a fluidez da producao. Além da exigéncia da setorizacado por meios
eficientes e localizacao isolada dos sanitarios ja descritos anteriormente neste
trabalho, a resolucdo RDC 216/2004 também traz recomendacdes acerca do

armazenamento de matérias primas e deposito de material de limpeza.

Avaliando a estrutura das cozinhas entrevistadas, 76,5% dos
estabelecimentos possuem um local separado da area de manipulacéo para o
acondicionamento de insumos e materiais de embalagens. A presenga de um
local para estoque de material de limpeza foi observado em todos os
estabelecimentos participantes da pesquisa. Conforme prescrito pela legislacéo,
o local para armazenamento de matérias primas, ingredientes e embalagens
deve ser fora da area de manipulacdo e em linhas gerais, essas instalacdes

devem seguir as mesmas determinagdes que a area de manipulacdo: devem
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estar integras, ser de facil higienizagcdo e estar em adequado estado de
conservacao. Ja para o depdsito de materiais de limpeza, a Anvisa destaca que
deve ser separado da area de manipulacéo e do estoque de alimentos (BRASIL,
2004).

As contaminacfes que podem acometer os alimentos podem ter origem
quimica, fisica ou bioldgica. Para proteger os comestiveis e garantir a inocuidade
do produto final, € preciso adotar medidas de controle e conservacao adequadas.
Com esse intuito, os manipuladores foram questionados acerca das condi¢des
de armazenamento dos géneros alimenticios. Em 18,2% os géneros alimenticios
ficam estocados sobre paletes, em 54,5% em armarios com prateleiras vazadas
e 27,3% armazenam de outras formas (Tabela 8). A legislacdo sanitaria propde
qgue o local seja limpo e organizado, e os alimentos devem ser devidamente
identificados, de modo que a utilizacdo respeite o periodo de vida util. Para
embalagens maiores, cujo conteudo é fracionado, deve ser indicado o prazo de
validade ap0s a abertura. Para os géneros isentos da obrigatoriedade da data

de validade, deve-se seguir a ordem de aquisi¢éo deles (BRASIL, 2004).

Os alimentos devem ainda ser armazenados sobre estrados, paletes ou
prateleiras. Estes devem ser compostos de material resistente, liso e
impermeével (BRASIL, 2004).

Tabela 8 - Armazenamento dos géneros alimenticios

Armazenamento Percentual (%)
Estrados ou paletes 18,2
Armarios com prateleiras vazadas 54,5
Outros 27,3

Fonte: Préprio autor

4.13. Equipamentos, Utensilios e Bancadas
Observou-se que em 76,5% das cozinhas, as superficies em contato com
os alimentos apresentaram caracteristicas desejaveis, sendo lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil higienizacéo e feitas de material

nao contaminante. De acordo com as diretrizes estabelecidas pela Anvisa, que
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diz que todo equipamento e utensilio utilizados em locais onde ocorre a
manipulagédo de alimentos, os quais podem entrar em contato direto com 0s
produtos alimenticios, devem ser fabricados com materiais que néo transmitam
substancias toxicas, odores ou sabores indesejados. Além disso, esses
materiais devem ser ndo absorventes, resistentes a corrosdo e capazes de
suportar multiplos ciclos de limpeza e desinfeccdo. As superficies dos
equipamentos e utensilios devem ser lisas, livres de rugosidades, frestas e
outras imperfeicbes que possam comprometer a higiene dos alimentos ou servir
como potenciais fontes de contaminacao. A utilizacdo de madeira e de outros
materiais que ndo possam ser adequadamente higienizados e desinfetados deve
ser evitada, a menos que haja garantia de que seu uso nao represente risco de
contaminacdo. Da mesma forma, a mistura de diferentes materiais deve ser
evitada para prevenir o desenvolvimento de corrosdo por contato (BRASIL,
2004). Em 23,5% dos estabelecimentos, a manipulacdo dos alimentos é

realizada com utensilios ndo recomendados como objetos de madeira.

Todos os estabelecimentos que participaram dessa pesquisa possuem
refrigeradores, 82,4% possuem congeladores e apenas 5,9% possuem camara
frigorifica. Ja 52,9% possuem medidor de temperatura localizado no interior do
equipamento. Os alimentos estdo suscetiveis a diferentes tipos de
contaminacdo, incluindo a contaminacao bioldgica causada pela presenca de
microrganismos nas refeicdes. Esses microrganismos tém a capacidade de se
multiplicar rapidamente em temperaturas entre 5 e 40°C (Amson et al., 2006). A
manutencdo dos alimentos refrigerados € crucial para garantir a seguranca,
qualidade e durabilidade dos alimentos que consumimos. O resfriamento
adequado preserva a qualidade dos alimentos, evitando a deterioracdo e
contaminacdo, especialmente em produtos pereciveis. A refrigeracdo também
inibe o crescimento de microrganismos prejudiciais, reduzindo o risco de
doencas transmitidas por alimentos. Além disso, ela contribui para a seguranca
dos géneros alimenticios, evitando a proliferacdo de patdgenos perigosos. O
armazenamento refrigerado estende a vida util dos alimentos, reduzindo o
desperdicio e trazendo economia. Ao seguir as regulamentagdes, garantimos a

seguranca do produto final e a confianga dos consumidores (EMBRAPA, 2021).
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Os utensilios de 94,1% dos estabelecimentos sdo feitos de material ndo
contaminante e resistente a corroséo, o restante possui cabos de madeira que
ndo sdo indicados pelas normas de Boas Praticas. Ainda assim, todos os
utensilios possuem tamanhos e formas que permitam higienizar com facilidade
e estdo em adequado estado de conservacdo e em numero suficiente e
apropriado ao tipo de operagéo utilizada. Em 88,2% dos estabelecimentos os
utensilios ficam armazenados em local apropriado, de forma organizada e

protegidos contra qualquer tipo de contaminacao.

O processo de higienizagdo dos equipamentos e utensilios € realizado
pelos proprios manipuladores em todos os estabelecimentos entrevistados.
Realizar a higienizacdo adequada de equipamentos, utensilios e bancadas é
essencial para prevenir a contaminacao dos alimentos e, consequentemente, a
transmissdo de doencas. Essa pratica deve ser realizada de forma periddica,
garantindo a inocuidade alimentar e protegendo a saude dos consumidores
(Amson et al., 2006).

Na Tabela 9 estdo os dados referentes a frequéncia de higienizacdo dos

equipamentos e utensilios utilizados na producéo.

Tabela 9 - Frequéncia de higienizacdo dos equipamentos e utensilios

Frequéncia Percentual (%)
Sao limpos uma vez por dia 0
Séo limpos duas vezes por dia 35,3
Apéds cada uso 64,7

Fonte: Préprio autor

Analisando os dados obtidos dos questionarios observou-se que em 17,6%
dos estabelecimentos os equipamentos e utensilios sédo lavados com auxilio de
bucha e detergente, e depois colocadas em solucao de hipoclorito de sodio ou
agua sanitaria e posteriormente lavadas em agua corrente para remoc¢ao do
cloro. No restante dos estabelecimentos é lavado em agua corrente com auxilio
de bucha e detergente. Ja para a higienizacdo das bancadas, obtivemos uma
porcentagem maior de estabelecimentos que fazem a higienizagcdo da maneira

recomendada pela ANVISA, em 64,7% dos locais entrevistados as bancadas sao
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limpas com auxilio de bucha e detergente com posterior enxague do detergente
e por ultimo é borrifado o alcool 70%.

4.14. Manipuladores

O estudo dos questiondrios mostrou que 88,2% dos entrevistados
relataram ndo manipular refeicdes em condi¢des de ferimentos, sintomas gripais
e gastrointestinais. Além disso, 41,2% disseram que n&o existe supervisao
periodica do estado de saude dos manipuladores e em 58,8% nao ha registros
dos exames realizados. Considerando uma situacdo hipotética, os
manipuladores foram questionados sobre suas condutas diante de um acidente

de lesdo no dedo. Os dados estdo mostrados na Tabela 10.

Tabela 10 - Conduta dos manipuladores frente a uma lesao

Conduta Percentual (%)

Fazem um curativo, tampando bastante o local 11,8
e volta as atividades

Fazem um curativo, tampando bastante o 64,7
local, colocam luvas e voltam as atividades

Informa o seu superior para que ele tome as 23,5
devidas providéncias.

Fonte: Préprio autor
Os manipuladores sao executores e dirigentes das Boas Praticas e podem
ser portadores de diversos agentes patolégicos que podem acometer as
refeicdes manipuladas (Alves, 2012). Nesse contexto, é fundamental garantir
que a conduta dos colaboradores seja condizente com o proposto pelos érgaos
legisladores. Segundo a RDC 216/2004 os manipuladores ndo podem atuar na
preparacdao de alimentos quando apresentarem lesdes, sintomas gripais,

gastrointestinais ou outros sintomas de enfermidades (BRASIL, 2004).

A RDC 216/2004 também reforca que os manipuladores devem ter asseio
pessoal e dispor de uniformes conservados, limpos e compativeis as atividades.

Os uniformes devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados
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exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento (BRASIL, 2004).
Foram coletadas 52,9% das respostas favoraveis ao uso estritamente dos
uniformes dentro do ambiente de manipulacdo. Ja para a troca deles, 70,6%
trocam todos os dias, 17,6% trocam trés vezes na semana, 5,9% trocam

somente quando estao sujos e 5,9% apresentam outras frequéncias.

A pesquisa mostrou que 88,2% dos estabelecimentos os manipuladores
nao utilizam anéis, brincos ou reldgios durante a manipulagdo. A mesma
porcentagem relatou que utilizam os cabelos presos e protegidos por toucas ou
redes. Em 76,5% disseram n&do conversar ou cantar durante o preparo das
refeicbes e 88,2% pronunciaram ndo fumar ou manipular dinheiro neste
momento. Em 64,7% dos estabelecimentos o0s manipuladores sao
supervisionados em relacdo a higiene pessoal. Quanto a utilizacdo dos
equipamentos de protecao individual, os mais mencionados foram touca, avental

e mascara, respectivamente, como mostrado na Figura 4.

J 100

0 20 40 60 80 100

Figura 4 - EPIs utilizados. Fonte: Préprio autor

Em relacdo aos habitos pessoais e lavagem das maos, a resolucéo
sanitaria aponta que o0s colaboradores ndo devem fumar, falar
desnecessariamente, espirrar, tossir, manipular dinheiro ou praticar outros atos
similares que possam contaminar o alimento, enquanto estiverem executando as
atividades. Devem manter os cabelos presos por toucas ou redes, retirar
guaisquer adornos, manter a unha e barba aparados e néao utilizar esmaltes.

Além disso, também devem lavar as maos corretamente ao chegar no trabalho,
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antes de iniciar as atividades, apds usar sanitarios, apos trocas de atividades e
sempre que necessério (BRASIL, 2004).

4.15. Documentacgao

Os manipuladores também foram questionados em relacdo a
documentacdo de Boas Préticas de Fabricacdo. Dos estabelecimentos
estudados, 70,6% apresentaram o Procedimento Operacional Padronizado
(POP) de selecdo de matérias primas e ingredientes. Enquanto 52,9%
assinalaram ter o POP de controle integrado de vetores e pragas urbanas. Além
disso, 64,7% possuem o POP de manejo de residuos. A mesma porcentagem
apresentou o POP de higiene e saude dos manipuladores. E por fim, 76,5%
disseram possuir o POP de higienizacdo das instalacfes, equipamentos, moveis

e utensilios (Figura 5).

Os servicos de alimentacdo sdo obrigados por lei - RDC 216 - a
apresentarem certificacdo e documentacdo completa de Boas Praticas de
Fabricacéo, incluindo o Manual e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP). Os POP devem estar relacionados aos seguintes itens: higienizagao de
instalacdes, equipamentos e moveis; controle integrado de vetores e pragas
urbanas e higiene e saude dos manipuladores. Eles devem ser redigidos de
forma a esclarecer as instrugbes sequenciais de execucdo da atividade em
questdo. Também devem ser mantidos em facil acesso para conhecimento de
todos os manipuladores (BRASIL, 2004).
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Figura 5 - POPs. Fonte: Préprio autor

4.16. Acéo de capacitacéao

Os manipuladores tém um expressivo papel na prevencdo da
contaminacao dos alimentos. Todavia, esses profissionais desconhecem o real
perigo por tras da contaminacdo biolégica (Andreotti et al., 2003). Eles sdo os
profissionais responsaveis diretamente pelo cumprimento as Boas Praticas,

portanto, devem estar treinados quanto a manipulacao correta e segura.

Segundo a resolucdo sanitaria, os manipuladores de alimentos devem ser
capacitados frequentemente e os treinamentos devem abranger os seguintes
temas: contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos,

manipulacéo higiénica dos alimentos e Boas Praticas (BRASIL, 2004).

A fim de favorecer os participantes, os treinamentos foram estruturados em
dois dias de imersdo. Foi ofertado de maneira gratuita, nas dependéncias da
Escola de Nutricdo da Universidade Federal de Ouro Preto e contou com a
emissao de certificados para os favorecidos. O curso contou com a utilizacéo de
recursos como aula expositiva e pratica referente as técnicas de manipulacao de
alimentos. Para realizagcdo dos treinamentos foram selecionados os temas
relevantes, desenvolvidos em apresentacbes em power point e algumas
dindmicas que foram realizadas para ilustracdo da parte tedrica. Os temas

abordados foram:

1- Fontes de Contaminacgao
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2- Doencas transmitidas por alimentos
3 - Organizacéo do Local de Trabalho

4 - Cuidados Durante a Distribuicdo dos Alimentos

As Figuras 6, 7, 8, 9 e 10 mostram as imagens dos treinamentos

realizados.

Figura 6 - Apresentacéo do estudo. Fonte: Préprio autor
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Figura 7 - Conteudo tedrico. Fonte: Proprio autor

Figura 8 - Demonstragdo das leveduras do fermento. Fonte: Proprio autor
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Figura 10 - Coffee Break. Fonte: Préprio autor

Por meio dos treinamentos conseguimos ter um contato mais préximo com
0s manipuladores dos alimentos. Os participantes foram estimulados a trazer as
situagdes que normalmente acontecem durante a manipulagéo dos alimentos
nos restaurantes, lanchonetes, entre outros. Foram momentos muito
interessantes de debate e troca de experiéncias. Tivemos a oportunidade de
fazer nossas colocacdes, sugestdes, propor melhorias e adaptacbes para
execucao do trabalho sempre visando a higiene e seguranca no preparo dos
alimentos. Além disso, também pudemos aprender diante das situacdes

colocadas pelos participantes durante a rotina de preparacéo dos alimentos.
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4.17. Pagina do Instagram

A pégina criada para o projeto conta com atualmente 539 seguidores, entre
eles estdo os mais diversos perfis criados para os estabelecimentos comerciais
dos servicos de alimentacdo de Ouro Preto e regido. As postagens foram
realizadas semanalmente, estruturadas em posts carrossel e reels. Através das
publicacdes realizadas no Instagram deixamos algumas dicas e conhecimentos
que auxiliam os estabelecimentos nas atividades. Publicamos algumas
recomendacdes como: a) Cuidados com a saude dos manipuladores e com 0
ambiente de preparo dos alimentos; b) Cuidados de higiene com o0s
equipamentos e utensilios utilizados no preparo dos alimentos; c) Uso de
mascaras na manipulacdo de alimentos; d) Transporte e entrega no servico

delivery de maneira segura; €) Uso de luvas nos estabelecimentos.

Além de ser uma oportunidade de difundir os conhecimentos de Boas
Praticas para além do publico-alvo, a criacdo da pagina também possibilitou a

divulgacao do projeto e a interagdo com os participantes.

A pagina inicial, visdo geral e alcance da ultima publicacdo estdo nas
figuras 11, 12 e 13.

75 539 318
Menipsigiode Publicagdes Seguidores  Seguindo
“Almentos
Manipulagéo de Alimentos
Projeto de Extensdo - @enut_ufop
Buscamos capacitar manipuladores de alimentos de
acordo com as boas praticas de fabricagdo " &3
Painel profissional
Editar perfil Compartilhar perfil
P
= e @
~— g =
Membros Turmapres1 Turmapres2 BloquinhoBP  Dis!
R S
=== W el
", & 5
o AL TN ANVIANE
2 @ e i
© o < B
A T !
 can e
PASSO “ ¥ ‘~

[}
o b
INSCRIGAO PARA O

TREINAMENTO OAS PRATICA

Figura 11 - P4gina inicial. Fonte: Préprio autor
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& Insights ®

Ultimos 30 dias Vv 25 jul - 23 ago

Visao geral

Vocé ganhou mais 3 seguidores em comparagao
J J f

com 25 jun - 24 jul
Contas alcangadas 305 >
Contas com engajamento 36 >
+20%
Total de seguidores 539 >
+0,5%

Figura 12 - Visdo geral da pagina. Fonte: Proprio autor

& Insights do reel

Vocé sabia??...

1M manipulacaodealimentos - Audio origina

261 22 0 1 2 0
Alcance ®
238
1S alcancadas
148 90
res @ L NE
Reprodugdes 261

Figura 13 - Alcance da ultima publicacdo. Fonte: Préprio autor
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5. Conclusao

O questionario desenvolvido contemplou todos os itens exigidos no
checklist da resolucdo 275 da ANVISA.. A estruturacéo fragmentada em blocos,
além de tornar mais abrangente e dinamico, possibilitou também a tabulacéo dos
dados.

Foram diagnosticadas varias inconformidades nos estabelecimentos
estudados, algumas mais simples e faceis de regularizar, outras dependem de
uma reforma estrutural. Todas as inconformidades podem afetar a seguranca

dos alimentos, podendo ser fontes de contaminacgéo e transmitir doencas.

A anadlise dos dados revelou que ha falhas e deficiéncias em todos os
blocos do questionario aplicado. Evidenciando que é preciso ndo sO
investimentos nas estruturas das cozinhas, como também mudancas de habitos
e comportamentos dos manipuladores para garantir as Boas Praticas de forma

plena.

A documentacdo de boas praticas representou outro gargalo a ser
solucionado. A existéncia do manual de Boas Praticas de Fabricacdo e dos
Procedimentos  Operacionais  Padronizados (POP) asseguram 0
estabelecimento legalmente, além de oferecer aos consumidores a integridade
e qualidade da refeicdo. Os estabelecimentos precisam providenciar essa

documentacéo.

Os treinamentos foram uma excelente oportunidade de experiéncia
docente e nos proporcionou a interagcdo com um grupo heterogéneo de pessoas
externas ao meio académico. O estudo aprofundado dos contetdos integrantes
dos treinamentos promoveu um maior aprendizado, podendo colocar em pratica

todo conhecimento adquirido durante as aulas da graduacéo.
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