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RESUMO

Introducao: o manipulador desempenha papel importante na preservacao da higiene
dos alimentos durante toda a cadeia produtiva, desde o recebimento,
armazenamento, preparacdo até a distribuicdo. Uma manipulacdo incorreta do
alimento e/ou o descuido em relacdo as normas higiénicas favorecem a contaminacéo
do mesmo, por microrganismos patogénicos. Objetivo: promover treinamentos de
higiene pessoal, assim como o armazenamento, e descongelamento seguro de
carnes; aplicar documentacéo para controle das Boas Préticas Fabricacao e verificar
se as atividades propostas foram adotadas e efetivadas. Materiais e métodos: a
pesquisa foi realizada na area de Servicos em Nutricdo e Dietética do SIMPR
(Unidade de Acolhimento Adulto e Infanto Juvenil), localizado na cidade de Cascavel
— PR, no periodo de 07 de agosto a 01 de setembro de 2020. Foi aplicado o Check
List que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigo de
Alimentacéo no qual foram observadas inconformidades para assim serem propostas
acOes de melhorias e atividades relacionadas para realizacdo pratica e facil das
mesmas. Resultados: no armazenamento dos alimentos, o0 processo teve
aceitabilidade de 56% pelos manipuladores e no descongelamento a aceitabilidade
foi de 92% ja no processo de higiene pessoal adequada os manipuladores desde o
treinamento ja discordaram e afirmaram que nao efetivariam os novos processos. E

como esperado, ndo houve nenhuma mudancga no mesmo. Conclusdes: Pode-se
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concluir que, se a relutancia de alguns dos manipuladores ndo fosse tdo grande, a

porcentagem certamente poderia ser muito satisfatéria.

Palavras-chave: Armazenamento seguro, higiene manipuladores, descongelamento
de alimentos.

ABSTRACT

Introduction: the handler plays an important role in preserving food hygiene
throughout the production chain, from receipt, storage, preparation to distribution.
Incorrect handling of food and / or carelessness in relation to hygienic norms favor its
contamination by pathogenic microorganisms. Objective: promote personal hygiene
training, as well as storage, and safe meat thawing; apply documentation to control
Good Manufacturing Practices and verify that the proposed activities have been
adopted and implemented. Materials and methods: The research was carried out in
the area of Services in Nutrition and Dietetics of SIMPR (Adult and Child Juvenile
Reception Unit), located in the city of Cascavel - PR, from August 7 to September 1,
2020. The Check List was applied which provides for the Technical Regulation of Good
Practices for Food Service in which non-conformities were observed in order to
propose actions for improvements and related activities for their practical and easy
realization. Results: in food storage, the process had an acceptability of 56% by the
handlers and in the thawing the acceptability was 92%, in the process of adequate
personal hygiene, the handlers since the training have already disagreed and stated
that they would not carry out the new processes. And as expected, there was no
change in it. Conclusions: It can be concluded that, if the reluctance of some of the

manipulators was not so great, the percentage could certainly be very satisfactory.
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1. INTRODUCAO

Segundo Fonseca e Santana (2012) o objetivo principal da UAN é fornecer uma
alimentacdo segura, que possa garantir 0s principais nutrientes necessarios para
manter, ou recuperar a saude de todos aqueles que usufruem do seu servico. E
importante ressaltar que, por muitas vezes, se esquece de que os funcionérios da
UAN também fazem parte desse contexto e precisam, também, de atencao
nutricional.

Boas Préticas de Manipulacdo dos Alimentos sdo procedimentos corretos que
devem ser seguidos para a garantia de qualidade higiénico-sanitarias da refeicdo. A
utilizacdo dessa ferramenta é uma estratégia para garantir alto padrao de qualidade
dentro de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. (CUNHA; MAGALHAES;
BONNAS, 2012).

As Boas Praticas de Manipulagéo de Alimentos sao realizadas para a prevencéao
de contaminacdes que incluem aspectos que vao desde a producdo no campo até a
mesa do consumidor final, passando por todas as etapas do processo de
industrializacao, distribuicdo e comercializacédo (PAS, 2004).

A manipulacao de alimentos se refere a todas as operacoes efetuadas sobre a
matéria-prima para a entrega do alimento preparado, envolvendo as etapas de
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a
venda. Enquanto o manipulador é qualquer pessoa que entrou em contato com o
alimento durante todo o processo (Resolucdo RDC 216, 2004).

O manipulador desempenha papel importante na preservacao da higiene dos
alimentos durante toda a cadeia produtiva, desde o recebimento, armazenamento,
preparacdo até a distribuicdo. Uma manipulacdo incorreta do alimento e/ou o
descuido em relagéo as normas higiénicas favorecem a contaminacao do mesmo, por
microrganismos patogénicos (MELLO et al., 2010)

Para garantir condigBes higiénico-sanitarias seguras, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aprovou a RDC 275, de 2002, com objetivo de
estabelecer os Procedimentos Operacionais Padronizado. Os POP’s consistem em
procedimentos de forma escrita e objetiva, estabelecendo instru¢cdes sequenciais
para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas na manipulagéo de alimentos
(RESOLUCAO RDC 216, 2004; RESOLUCAO RDC 275, 2002).



Essas operacfes devem descrever todos os procedimentos operacionais,
especificar a frequéncia dos procedimentos, identificar os individuos responsaveis por
implementar e monitorar o POP, ser assinado e datado pelo individuo com autoridade
de implementacdo, quando adotado ou modificado (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2016).

Diante do exposto, o objetivo desse trabalho é promover treinamentos de
higiene pessoal, assim como o armazenamento, e descongelamento seguro de
carnes; aplicar documentacéo para controle das Boas Préticas Fabricacao e verificar

se as atividades propostas foram adotadas e efetivadas.

2. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada na area de Servicos em Nutricdo e Dietética do SIMPR
(Unidade de Acolhimento Adulto e Infanto Juvenil), localizado na cidade de Cascavel
— PR, no periodo de 07 de agosto a 01 de setembro de 2020. Foi aplicado o Check
List que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servico de
Alimentac&o no qual foram observadas inconformidades para assim serem propostas
acOes de melhorias e atividades relacionadas para realizagdo pratica e facil das
mesmas.

As inconformidades com destaque e que analisamos capacidade para possivel
melhora foram as de higiene pessoal dos manipuladores, armazenamento e
congelamento de carnes. Para tal realizacdo e possivel pratica dos mesmos,
realizamos treinamentos referentes aos assuntos propostos com cada um dos 04
participantes.

Como forma de melhor adesé&o as atividades propostas, foi langcado um desafio
no qual continha em um painel exposto na parede da cozinha duas perguntas para os
04 manipuladores responderem individualmente. As perguntas feitas foram: o que néao
pode faltar em um sabado a noite e o0 que néo pode faltar em uma festa de aniversario,
as mesmas vieram com o intuito de determinac&o do prémio para o manipulador que
mais se dedicasse e realiza-se o0 que havia sido proposto a eles.Tais propostas foram
feitas e realizadas de forma organizada, sem atrapalhar atividades rotineiras do local.



3. DESENVOLVIMENTO

3.1 HIGIENE PESSOAL

De acordo com a RDC 216, os manipuladores precisam de um local para
armazenar seus pertences pessoais, para que sucessivamente néo utilizem adornos
e maquiagem no local de manipulacdo. Além disso, suas unhas devem estar
devidamente cortadas e sem esmalte/base. Entretanto, ao contrario do que diz a
literatura, o local ndo seguia essas normas primordiais para garantir a qualidade da
alimentagao.

Diante disso, reorganizamos o vestiario do local que se encontrava vazio para
gue os manipuladores pudessem ter um local especifico para seus pertences
pessoais. Pertences esses que ficavam depositados por toda a area de producéo.
Além disso, foi realizado um treinamento com eles para a conscientizacao do uso de
maquiagens, adornos e unhas grandes. As mudangas ocorreram em duas fases,
sendo uma dessas a organizacao do banheiro onde foi retirado um armario do local
(baguncado) e transferido para o vestiario e em seguida a organizacdo do vestiario,
este que estava inativo. Migramos o “armario de bagungas” para la e reorganizamos
0 armario. Separamos um local para cada manipulador, afim de sempre manté-lo

organizado. Além disso, fizemos uma ficha de rotina para cada manipulador.

3.2 ARMAZENAMENTO

Segundo a Resolucao n°® 43 de 1 de setembro de 2015, alimentos preparados,
apos cocg¢do, mantidos abaixo de 60° C, devem ser consumidos em até 60 minutos,
caso eles sejam mantidos a temperatura de 60° C, podem ser consumidos até por no
maximo 6 horas e se resfriados (sob temperatura inferior a 5° C) podem ser
consumidos em até 5 dias.

Quando observada a rotina da Unidade, detectamos falhas neste processo que
compromete tanto a qualidade, quanto, principalmente, a seguranca das refeicoes
ofertadas. Visto que, a refeicdo do almoco e jantar sdo preparadas juntas,
observamos que toda a refeicdo que nao era servida no almoco ficava em cima do

fogdo em temperatura ambiente para ser reaquecida no jantar. Além disso,



presenciamos a volta das sobras do buffet retornarem para dentro das panelas onde
se encontravam as preparacdes limpas do jantar.

Visando regularizar esses processos fizemos um breve treinamento com 0sS
manipuladores e apresentamos um novo processo, onde apos a finalizacdo a coccao
dos alimentos, eles teriam que retirar a quantidade das prepara¢fes que futuramente
seriam servidas no jantar e armazena-las sob refrigeracdo até o momento em que as
reaqueceriam para sua distribuicdo. Além disso, toda sobra das cubas que voltassem
do almoco deveria ser descartada.

Afim de validar esse processo, aplicamos uma planilha compartilhada onde os
proprios manipuladores tinham que preenche-la para quantificarmos a aceitacéo do

processo por eles mesmos.

3.3 DESCONGELAMENTO DE CARNES

Segundo a Resolugdo que tem como objetivo estabelecer regras sobre a
prestacao de servigos de alimentacéo n° 43 de 1 de setembro de 2015, os alimentos
€ ou matérias-primas congelados, antes da coccdo, devem proceder ao
descongelamento, para garantir adequada penetracdo do calor. Além disso, o
descongelamento deve ser efetuado em condi¢cdes de refrigeracdo a temperatura
inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas, quando o alimento
for submetido imediatamente a cocc¢éao.

Quando observado o processo de descongelamento de carnes do local,
constatamos que era realizado sob temperatura ambiente de um dia para o outro,
muitas vezes dentro de uma bacia com agua. Diante da situacao, realizamos um
treinamento com os manipuladores explicando como deve ser realizado esse
procedimento e 0s riscos que o anterior podia acarretar.

Visto que os manipuladores tem sua jornada de trabalho de 12x36, o proprio
manipulador teria que garantir sua carne descongelada para o seu proximo dia de
trabalho. Entdo, todo dia de trabalho eles deveriam migrar sua carne do congelador
para a refrigeracdo. Diante da mudanca, para evitar qualquer tipo de conflito,
implantamos um documento compartilhado, onde o préprio manipulador tinha que

escrever qual o dia de retirada da sua carne e qual dia ela seria preparada.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Sobre a higiene pessoal, obtivemos relutancia da parte dos manipuladores
desde o treinamento, onde eles ja discordaram e afirmaram que n&o efetivariam os
Nnovos processos. E como esperado, ndo houvemos nenhuma mudanga no mesmo.
Mesmo com o local apropriado para guardar seus pertences pessoais, eles ainda
mantiveram adornos, maquiagem e unhas grandes, além de encontrarmos diversas
vezes celulares, revistas e afins, espalhados por toda producdo. Todas as planilhas
gue aplicamos para esse processo nos foi entregue em branco.

Em uma pesquisa feita a respeito da Percepcdo sobre a higiene dos
manipuladores de alimentos e perfil microbiolégico em um restaurante universitario,
realizada entre abril de 2012 e janeiro de 2013, no Restaurante Universitario (RU) de
uma Universidade Federal, localizada no estado do Rio de Janeiro. Os pesquisadores
destacaram que quando se trata da manipulacdo de alimentos é necessario que as
Boas Préticas de Fabricacdo sejam atuadas, a fim de assegurar que as preparacdes
alimentares e ou refeicbes possuam as qualidades requeridas nos aspectos
nutricional, sensorial e microbiolégico. Porém durante a andalise observacional, ficou
registrado que os manipuladores muitas vezes nao higienizam as maos conforme os
procedimentos recomendados; ndo higienizam as méos quando trocam de tarefas e
guando saem de uma area considerada contaminada, em uma analise de correlacéo,
observou-se que apesar dos manipuladores demonstrarem conhecimento sobre os
procedimentos adequados ou inadequados, nos aspectos pesquisados ndo existe
correlacao entre esses conhecimentos (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

No estudo feito em Unidades de alimentacdo e nutricAo nos campida
Universidade Federal da Bahia: um estudo sob a perspectiva do alimento seguro, das
22 cantinas instaladas nos campi, 20 concordaram em participar da pesquisa, uma
negou-se a participar e outra, por se encontrar em fase de licitacdo, n&o foi incluida
nesse levantamento. Os dados foram coletados entre os meses de outubro e
novembro de 1999. Quando se tratou da avaliacdo da higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos, no momento da producédo, permitiu constatar que em
apenas 40% das cantinas todos os manipuladores traziam as unhas cortadas e limpas
e que somente em 15% havia o0 emprego de luvas para manuseio de alimentos

prontos. Observou-se, também, que 90% dos manipuladores faziam uso de adornos



(anéis, relogios etc.) e em 45% os manipuladores ndo usavam protecdo para 0s
cabelos (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005).

Durante os 25 dias da implantacdo das planilhas de armazenamento
conseguimos obter o registro de 14 dias. Onde, 09 dias foram marcados pelo
manipulador 01, 02 dias pelo manipulador 02, 01 dia pelo manipulador 03 e 02 dias
pelo manipulador 04. O processo teve aceitabilidade de 56% pelos manipuladores.
Entretanto, pela contagem de dias que cada manipulador registrou, podemos
observar que a maior dificuldade € a relutancia de pessoas especificas.

Nos 25 dias da implantacdo das planilhas para descongelamento seguro de
carnes conseguimos obter o registro de 23 dias. Onde, 10 dias foram marcados pelo
manipulador 01, 03 dias pelo manipulador 02, 06 dias pelo manipulador 04. O
processo teve aceitabilidade de 92% pelos manipuladores.

A utilizacdo de temperaturas de descongelamento mais baixas, pode propiciar,
além de maior seguranca do ponto de vista microbiolégico, maiores lucros em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, pois predispde as carnes, de modo geral, a
menores perdas de peso (PIRES et al, 2002).

5. CONCLUSAO

Diante dos resultados, e se falando em higiene pessoal dos manipuladores
pode-se concluir sobre a aderéncia dos mesmos as boas praticas, a dificuldade em
encontrar artigos que trouxessem resultados satisfatérios quando os treinamentos
eram realizados em unidades com pouca fiscalizagdo, pode-se observar também que
muitas das vezes mesmo 0s manipuladores de alimentos tendo conhecimento correto
acerca do assunto, ndo os colocavam em pratica.

No armazenamento dos alimentos de forma segura, O processo teve
aceitabilidade de 56% pelos manipuladores e no descongelamento a aceitabilidade
foi de 92%, o que se pode concluir que, se a relutancia de alguns dos manipuladores

nao fosse tdo grande, a porcentagem certamente poderia ser muito satisfatéria.
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