Artigo

€1=0

PRO-REITORIA
DE EXTENSAO

E CULTURA —_—
Universidade Federal de Vigosa

DOI10.21284/elo.v14i.18390

www.periodicos.ufv.br/elo
elo@ufv.br
ISSN: 2317-5451

Adequacao higi€nico-sanitaria em uma
instituicao filantropica de Vicosa-MG

Thalita Gongalves de Castro’, Tatiane Araiijo
Cupertino', Tatiane Cristina Serafim?, Eliana
Carla Gomes de Souza®, Regina Célia
Rodrigues de Miranda Milagres*

Resumo: Objetivou-se propiciar a ado¢do de Boas Prdticas de Fabricacdo (BPF) em uma instituicdo filantropica de
Vicosa-MG. Avaliou-se as prdticas operacionais, a edificacdo e a montagem com base na RDC n° 275/2002, que
permitiu o levantamento dos pontos criticos de controle. Ademais, investigou-se o conhecimento das manipuladoras
por meio de questiondrio que subsidiou as capacitacoes. Foram realizadas acdes de BPF que incluiram, principalmente,
capacitacoes sobre higiene dos alimentos, do ambiente e pessoal e sobre doengas de transmissdo hidrica e alimentar,
além de adequacgdes na estrutura fisica e elaborag¢do de Manual de Boas Prdticas. Apds as intervengdes do projeto, a
instituicdo aumentou de 64% para 79% de adequagdo as BPF, sendo classificada no grupo 1 de acordo com a
legislacdo. Conclui-se que o trabalho foi de extrema importdncia para a melhoria da qualidade higiénico-sanitdrio
das refeicoes oferecidas as criancas da creche.
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Hygienic-sanitary adequacy in a philanthropic institution in the city of
Vicosa-MG

Abstract: The aim was to promote the adoption of Good Manufacturing Practices (GMP) in a philanthropic institution
in the city of Vicosa-MG. The operational practices, building and assembly were evaluated based on RDC n°275/2002,
which allowed the survey of critical control points. In addition, the knowledge of the workers who handle the food was
investigated using a questionnaire that supported the training. GMP actions were carried out, which mainly included
training on food, environmental and personal hygiene and on hydric and foodborne diseases, as well as adjustments
in the physical structure and preparation of a Manual of Good Practices. After the interventions, the institution
increased from 64% to 79% of GMP compliance, and was classified in group 1 according to the legislation. It can be
concluded that the project was extremely important for assuring the appropriate hygienic-sanitary quality of the
meals offered to the children in these daycare centers.
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Adecuacion higiénica y sanitaria en una institucion filantropica en Vigosa-MG

Resumen: El objetivo fue incentivar la adopcion de Buenas Prdcticas de Fabricacion (BPF) en una institucion filantropica
de Vicosa, Minas Gerais. Las prdcticas operativas, de construccion y montaje fueron evaluadas con base en la RDC 275/
2002, lo que permitio identificar los puntos criticos de control. Ademds, se investigaron los conocimientos de los
manipuladores mediante un cuestionario que subvenciono la formacion. Se llevaron a cabo acciones de GMP, que incluyeron
principalmente formacion sobre higiene alimentaria, ambiental y personal y sobre enfermedades transmitidas por el agua
y los alimentos, asi como ajustes de la estructura fisica y la elaboracion de un Manual de Buenas Prdcticas. Tras las
intervenciones del proyecto, el cumplimiento de las BPF por parte de la institucion aumento del 64% al 79%, y fue
clasificada en el grupo 1 segiin la legislacion. La conclusion es que el trabajo fue extremadamente importante para mejorar
la calidad higiénico-sanitaria de las comidas ofrecidas a los nifios de la guarderia.

Palabras clave: Buenas prdcticas de manufactura. Comidas del colegio. Higiene alimenticia. Manipuladores de alimentos.

INTRODUCAO

A Constitui¢ao Federal do Brasil assegura a todos os cidadaos brasileiros o direito a alimenta¢@o (Brasil,
1988). O acesso a alimentagcdo adequada € de suma importancia para a promogao da satde e para a garantia do
estado de bem-estar dos individuos. Nesse sentido, o presente projeto direciona suas acdes ao puiblico infantil,
pois criangas vivenciam intensos processos de desenvolvimento cognitivo, motor, mental e fisico que necessitam
de um aporte nutricional adequado e suficiente nesta fase (Silva; Amparo-Santos; Soares, 2018).

Sob esse viés, as instituicdes de ensino devem ser constantemente monitoradas e fiscalizadas, a fim de
garantir o fornecimento de refeicdes sauddveis e seguras (Sperandio; Morais, 2021). Para que essa seguranca
alimentar seja plenamente atendida, € importante que, além do fornecimento de matéria prima de qualidade, haja
um controle higiénico-sanitario do ambiente e utensilios, bem como, acdes de higiene pessoal dos manipuladores,
ou seja, as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) devem estar sempre presentes evitando contaminagdes e surtos
de doengas (Simplicio; Silva, 2020).

Os surtos alimentares sdo um dos maiores problemas de satde publica no Brasil, sendo esses causados pelas
Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) (Vergoza et al., 2024). E recorrente a ocorréncia de infeccoes
e/ou intoxicagao alimentares em diversos locais do pais, desde o ambito domiciliar até em inddstrias alimenticias de
grande porte (Klein; Bisognin; Figueiredo, 2017). Dados epidemiolégicos revelaram que as creches e escolas ocupam
o terceiro lugar (3°) no ranking de distribui¢ao dos surtos de DTHA por local de ocorréncia no Brasil (Brasil, 2023).

Sob esse aspecto, ao considerar a frequente recorréncia de surtos alimentares em creches e escolas, faz-
se indispensavel redobrar os cuidados durante todo o processo de producio das refei¢des para eliminar possiveis
fontes de contaminacdes. Todas as medidas de adequagao as normas higiénico-sanitdrias sdo extremamente
importantes, pois quando as DTHA atingem as criangas, principalmente aquelas menores de dois anos de idade,
hd maiores riscos de complicagdes no estado de satide por elas ndo terem o sistema imunoldgico completamente
desenvolvido (Carneiro et al., 2020).

Uma das principais causas das DTHA em creches e escolas estd associada a manipulacdo e ao preparo

dos alimentos de forma incorreta, e portanto, € importante observar as condi¢des higi€nico-sanitarias da Unidade
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de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) da institui¢do de ensino (Brandao et al., 2020). Desse modo, € fundamental
o desenvolvimento de projetos educacionais que contribuam para a adequagado as BPF. A adocao de a¢des
educacionais nas comunidades escolares pode contribuir para a promog¢ao de melhorias na qualidade das refeicoes
fornecidas, bem como, reduzir os casos de surtos alimentares (Carneiro et al., 2020).

Diante do exposto, o trabalho tem o propdsito de orientar a comunidade escolar sobre as BPF para
auxiliar as manipuladoras de alimentos ao longo de todo o processo de produgdo das refeicdes. Assim, ao
abordar questdes, como por exemplo, a qualidade da matéria prima, preparacgao correta e conservacao adequada
dos alimentos, pode-se enfatizar a importincia de uma alimenta¢do saudédvel e microbiologicamente segura para

o desenvolvimento biopsicossocial das criancas (Carneiro et al., 2020).

OBJETIVOS

Adequar a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma institui¢do filantrépica da cidade de Vigosa (MG)

as boas praticas de fabricacdo visando a seguranca higiénico-sanitéria dos alimentos ofertados as criangas.

METODOLOGIA

As atividades desenvolvidas neste estudo sao parte das acdes do Projeto de extensao intitulado “Crescendo
com Saude: alimentacao sauddvel e segura em institui¢des filantropicas do municipio de Vigosa-MG - ano 2023”
registrado sob nimero 90857 no RAEX. A equipe do projeto foi formada por trés graduandas do curso de
Nutri¢do, duas graduandas do curso de Educacgdo Infantil, duas economistas domésticas, uma nutricionista,
cinco docentes do curso de Nutri¢ao e uma docente do Departamento de Educag@o Infantil, todas da Universidade
Federal de Vicosa (UFV). Além disso, o projeto possui parceria e colaboragao de dois profissionais da Vigilancia
Sanitdria Municipal de Vigosa.

Inicialmente, a escolha da institui¢do filantropica a ser contemplada com as acdes do “Crescendo
com Satide” foi realizada por meio de uma parceria com a Vigilancia Sanitdria (VISA) da cidade de Vicosa -
MG. Assim, a equipe visitou diferentes instituicdes almejando eleger aquela que necessitasse de intervencdes
pertinentes as Boas Préticas na Manipulacdo de Alimentos e de atender ao Relatério de Inspecao da VISA. O
trabalho foi realizado entre maio e dezembro de 2023, em uma creche filantrépica que atendia 65 criangas de O

a4 anos, em periodo integral, em um imdvel residencial que foi adaptado para o funcionamento das atividades.

Avaliagdo diagnéstica das prdticas operacionais, edificacdo e montagem

Foi utilizada a Lista de Verificagdo da RDC n°275/2002 (Brasil, 2002). Adicionalmente, aplicou-se uma
adaptacdo desta lista, a fim de conseguir um maior detalhamento dos itens. Esta adaptacdo foi feita a partir do

desmembramento dos itens da legislacdo supracitada - a qual apresenta, por vezes, itens formados por longas
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frases - para que, dessa forma, pudessem ser analisados em partes com uma avaliacdo mais acurada. Assim,
obteve-se subitens a partir dos topicos encontrados na legisla¢@o e a adaptacao foi intitulada Lista de Verificacdo
Detalhada baseada na RDC n.° 275/2002. As avalia¢Ges foram realizadas antes e apds as intervencdes de Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), objetivando verificar a evolucao da UAN, os resultados alcangados e a eficiéncia
das a¢des de intervencao.

As Listas de Verificacdo possibilitaram analisar a UAN em relacio a doze aspectos das BPF: edificacio,
instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios; higienizacdo de instala¢des, equipamentos e utensilios; controle
integrado de vetores e pragas urbanas; abastecimento de 4gua; manejo dos residuos; manipuladores; matérias-
primas, ingredientes e embalagens; preparacdo do alimento; armazenamento e transporte do alimento preparado;
exposicao ao consumo do alimento preparado; controle de qualidade do alimento preparado; documentacdo e
registro (Brasil, 2002).

Os instrumentos usados permitem a classifica¢do do estabelecimento conforme a legislac@o supracitada.
Ambas classificagdes podem enquadrar o estabelecimento em trés diferentes grupos de acordo com o percentual
de atendimento aos itens, sendo o Grupo 01- 76 a 100%, Grupo 02- 51 a 75% e Grupo 03 de 0 a 50%
(Brasil, 2002).

Identificacdo do conhecimento dos manipuladores quanto as BPF

A fim de subsidiar o desenvolvimento das capacita¢des, investigou-se o conhecimento das manipuladoras
de alimentos da instituicdo quanto as BPF. Desse modo, tal tépico foi avaliado por questiondrio, segundo a
diretriz de indissociabilidade ensino/pesquisa/extensio preconizada no Plano Nacional de Extensao Universitéria
(Forproex, 2001). O questiondrio utilizado nesta etapa foi aplicado as manipuladoras de alimentos da institui¢ao,
bem como a coordenadora.

O instrumento avaliou, por meio de questdes discursivas e de multipla escolha, o conhecimento sobre as
fontes de contaminacao dos alimentos no local de trabalho e sua prevencdo, doengas de transmissao hidrica e
alimentar, contaminacao cruzada e sua preven¢do, habitos de higiene pessoal e do ambiente, controle de pragas

urbanas, frequéncia da coleta de lixo e, por fim, o dominio acerca das BPF.

Elaboragao do plano de acdo para melhoria da edificacdo, montagem, organizacdo e
higienizacao

A partir dos resultados das Listas de Verificagdo e das orientacdes do Relatdrio emitido pela VISA,
elaborou-se o plano de acio para melhoria da edificagdo, montagem, organizagao e higienizag@o da instituigao.
Esta etapa levou em conta as condi¢des financeiras da creche filantrépica e focou, prioritariamente, em pequenos

reparos e adaptacdes urgentes na UAN. Dessa forma, Pontos Criticos de Controle (PCC) foram elencados, a
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fim de identificar as maiores prioridades de intervengdes e os resultados foram apresentados em reunides realizadas

com a coordenacao da institui¢ao.

Adequacgdo da estrutura fisica da UAN

Por conseguinte, a adequacao da estrutura fisicada UAN foi feita conforme o preconizado pelas legislacdes
brasileiras (Brasil, 2002; 2004), por meio da realiza¢@o das acdes diagnosticadas durante a aplica¢@o das Listas

de Verificacdo e nas exigéncias da VISA em seu relatério de inspecao.

Capacitagoes

As capacitacdes foram organizadas de acordo com os conteidos exigidos pela legislacao brasileira
(Brasil, 2002, 2004) e com as necessidades encontradas na realidade da instituicao, com o objetivo de atender
ao relatério emitido pela VISA e de orientar os funciondrios sobre temas de BPF.

As capacitagdes foram pautadas no didlogo e na troca de saberes entre os estudantes, a equipe
multiprofissional e a comunidade. Metodologias ativas de ensino-aprendizagem foram privilegiadas, entre as
quais destacam-se: demonstragdes praticas, dindmicas de grupo, apresentacdes de videos, atividades em grupo,
além da distribuicio de materiais didaticos. As capacitacdes foram ministradas com auxilio de um Data Show em
slides que proporcionaram a exemplificagao visual por meio de figuras que facilitaram o entendimento do contetido
apresentado.

As capacitagdes abordaram os temas: Nocdes sobre contaminacdo de alimentos; Doengas de Transmissao
Hidrica e Alimentar (DTHA); Boas Préticas na Aquisi¢cdo, Recepcdo e Armazenamento de Matérias-primas;
Boas Praticas em Higiene Pessoal, dos Alimentos e do Ambiente; Controle de Vetores e Pragas Urbanas; Controle
da Qualidade da Agua; Manejo de Residuos; Materiais e Produtos para Higienizacio; os quais foram divididos
em trés momentos de encontro.

De forma complementar, ao final de cada capacitacgio foi aplicado um “Quiz Interativo”, elaborado pela
equipe do projeto, no modelo Verdadeiro ou Falso contendo questdes que instigasse a retomada do contetddo
abordado em seus pontos mais importantes e proporcionasse um momento tira dividas. O instrumento foi aplicado
para as manipuladoras de alimentos, a responsdvel pela limpeza, a coordenadora e a diretora.

Durante a capacitag@o 1 foram aplicadas cinco questdes referentes aos temas: higienizacao das maos,
grupos de risco envolvidos nas DTHA, uso de sanitizantes e satide dos manipuladores. Em relacdo a capacitacao
2, o instrumento continha seis questdes sobre seguranga na utilizagao de produtos quimicos, lavagem e desinfec¢io
de ambientes e superficies, além da importancia da potabilidade da 4gua. O Quiz utilizado na capacitagio 3
abordou seis questdes sobre armazenamento e higienizac¢do de vegetais, contaminacao cruzada, higiene da

mamadeira, fatores antinutricionais e reaproveitamento de sobras de alimentos.
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Elaboragao do Manual de Boas Prdticas (MBP)

O Manual de Boas Praticas (MBP) foi construido de acordo com a realidade da institui¢ao e com metas
simples e possiveis de serem cumpridas, levando em conta a observagao detalhada das atividades desenvolvidas
pelo estabelecimento e a experiéncia pratica das funciondrias. Foi elaborado de acordo com o modelo

disponibilizado pelo Conselho Regional de Nutricionistas - 4° Regido (CRN-4, 2007).

Elaboracdo de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Os POP’s exigidos pelas resolu¢des - RDC n°275 e RDC n° 216 (Brasil, 2002, 2004) foram elaborados

e disponibilizados em local acessivel na drea de producgdo de alimentos da institui¢@o.

Elaboragado de planilhas de monitoramento, avaliagcdo e registro de procedimentos

De forma complementar, também houve a elaboracio de planilhas de monitoramento, avaliagio e registro
de procedimentos em atendimento as legislacdes supracitadas. Estas planilhas foram elaboradas juntamente com
as manipuladoras de alimentos, objetivando facilitar e otimizar o controle do trabalho realizado por elas.

Ressalta-se que o trabalho realizado pelo “Crescendo com Sauide” foi construido a partir da relacdo de
sinergia entre a equipe multidisciplinar do projeto e o corpo de funciondrios da institui¢ao. Portanto, o respeito,

a escuta e o didlogo foram essenciais para a boa conduta e €xito do trabalho.

Analise dos Dados

Os dados foram compilados em software Microsoft Office Excel 365 2023, versao 2303 e apresentados

em forma de porcentagem (%).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas tabelas 1 e 2 encontram-se os resultados da avaliacdo pela Lista de Verificacdo da RDC n°® 275/
2002 e da Lista de Verificagdo Detalhada Baseada na RDC n° 275/2002.

De acordo com a Lista de Verificacdo da RDC n° 275/2002, a institui¢ao classificou-se nos dois momentos
de avaliacdo, no Grupo 02 - 51 a 75% de atendimento dos itens. Entretanto, na investigacao com a Lista de
Verificacdo Detalhada baseada na RDC n° 275/2002, a institui¢ao antes das intervengdes classificou-se no
Grupo 2 - 51 a75% e apds as intervengdes foi categorizada no Grupo 1 - 76 a 100% de atendimento dos itens.
Isto pode ser explicado devido ao maior nivel de detalhamento desta lista, a qual fornece informagdo mais
minuciosa contemplando a andlise dos subtdpicos. Dessa forma, foi possivel perceber como a Lista de Verificagcido
da RDC n° 275 ndo contempla as pequenas melhorias realizadas numa UAN, por considerar satisfatério um

tépico somente quando todas as suas partes sao contempladas positivamente.
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Tabela 1- Resultados encontrados antes e ap6s as intervengdes, de acordo com a Lista de Verificagdo da RDC
n°275/2002.

Subitens atendidos antes Subitens atendidos ap6s

Item* Topicos totais atendidos das intervengdes (%) as intervengdes (%)
Lista de Verificacdo da RDC n.°275/2002

1 21 10 (47,6%) 10 (47,6%)
2 10 9 (90%) 10 (100%)
3 5 5 (100%) 5 (100%)
4 3 3 (100%) 3 (100%)
5 4 1 (25%) 2 (50%)
6 11 6 (54,5%) 8(72,7%)
7 8 4 (50%) 4 (50%)
8 17 11 (64,7%) 12.(70,6)
9 NA** NA NA
10 4 2 (50%) 3 (75%)
11 3 0 (0%) 0 (0%)
12 11 0 (0%) 10 (90,9%)

Total 97 51 (52,6%) 67 (69,1%)

*Item 1 - Edificacdo, instala¢des, equipamentos, méveis e utensilios; Item 2 - Higienizagdo de instalagdes, equipamentos e
utensilios; Item 3 - Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Item 4 - Abastecimento de dgua; Item 5 - Manejo dos
Residuos; Item 6 - Manipuladores; Item 7 - Matérias-primas, ingredientes e embalagens; Item 8§ - Preparacdo do alimento; Item
9 - Armazenamento e transporte do alimento preparado; Item 10 - Exposi¢do ao consumo do alimento preparado; Item 11 -
Controle de qualidade do alimento preparado; Item 12 - Documentacio e registro. **NA: Nao se aplica.

Destaca-se que os itens 2, 5, 6, 8, 10 e 12 obtiveram melhorias. No item 2, referente ao tépico
“Higienizacdo de instalagdes, equipamentos e utensilios”, a melhoria foi em decorréncia do processo de
higienizagdo da caixa de gordura, o qual ndo era realizado antes das intervencdes e passou a ser monitorado
e executado apds orientacdo. O item 5 dispde sobre o Manejo dos Residuos, e apresentou evolug@o decorrente
da implementacdo de recipiente integro para lixo organico separada do lixo recicldvel, sendo este de facil
higienizacao e transporte. O item 6 “Manipuladores”, apresentou maior adequacgado devido as aplicacdes das
boas préticas de higiene e asseio pessoal das manipuladoras apds a primeira capacitacdo. Para oitem 8, a
melhoria foi decorrente do processo de higienizacdo dos alimentos que passou a ser realizado de maneira
correta e com os produtos regularizados no 6rgao competente do Ministério da Saide, como instruido na
capacitacdo de Higiene dos Alimentos. Como resultado da retirada de ornamentos da drea de consumacao ou
refeicdes, o item 10 apresentou progresso, sendo tal mudanca eficaz na prevencao de fontes de contaminacao
ao alimento.

Oitem 12, por sua vez, evoluiu em decorréncia da elaboracido dos documentos MBP, POP e Planilhas
pela equipe do Crescendo com Satde, haja vista que anteriormente a instituicao nao possuia nenhuma dessas

documentagdes. Dos Reis Lemos et al. (2021) observaram em um estudo realizado em cantinas de escolas e
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creches publicas que em nenhuma das 5 institui¢des (100% das institui¢oes publicas da cidade) avaliadas constatou

MBP e POP’s, acentuando que, mesmo sendo uma exigéncia da legislacdo, a falta de documentacio é um

problema persistente no Brasil.

Tabela 2- Resultados encontrados antes e apds as intervengdes, de acordo com a Lista de Verificacdo Detalhada

baseada na RDC n°®275/2002.

Subitens atendidos antes

Subitens atendidos apds

Item* Topicos totais atendidos das intervengdes (%) as intervengdes (%)
Lista de Verificacdo da RDC n.°275/2002

1 76 53 (69,7%) 53 (69,7%)
2 26 24 (92,3%) 26 (100%)
3 17 17 (100%) 17 (100%)
4 8 8 (100%) 8 (100%)
5 12 5(41,7%) 9 (75%)
6 56 40 (71,4%) 51 (91,1%)
7 25 14 (56%) 14 (56%)
8 41 26 (63,4%) 27 (65,9)
9 NA** NA NA
10 20 17 (85%) 18 (90%)
11 7 0 (0%) 0 (0%)
12 29 0 (0%) 28 (96,6%)

Total 317 204 (64,3%) 251 (79,2%)

* Item 1 - Edificacdo, instala¢gdes, equipamentos, méveis e utensilios; Item 2 - Higienizag@o de instalagdes, equipamentos e
utensilios; Item 3 - Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Item 4 - Abastecimento de dgua; Item 5 - Manejo dos
Residuos; Item 6 - Manipuladores; Item 7 - Matérias-primas, ingredientes e embalagens; Item 8 - Preparacdo do alimento; Item
9 - Armazenamento e transporte do alimento preparado; Item 10 - Exposi¢do ao consumo do alimento preparado; Item 11 -
Controle de qualidade do alimento preparado; Item 12 - Documentacio e registro. **NA: Nio se aplica.

O item 9 foi classificado como Nao se Aplica (NA), visto que o alimento preparado é consumido em
sequéncia, nao havendo drea de exposi¢do, armazenamento e transporte do mesmo.

Quanto ao item 11, a equipe da creche foi orientada sobre a importancia e obrigatoriedade da existéncia
do controle de qualidade dos alimentos produzidos, incluindo especialmente a coleta de amostras das preparacdes,
mas nao houve, ainda, aimplementacdo desta acdo. Pretende-se, futuramente, por meio das atividades de educacio

continuada previstas no projeto, acompanhar a adocao desta pratica pela institui¢ao.

Identificacdo do conhecimento dos manipuladores e coordenadora quanto as BPF

A investigacao do conhecimento das manipuladoras e coordenadoras da institui¢do filantrépica estao

descritas no Grafico 1.
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Graéfico 1 - Percentual de acertos das manipuladoras de alimentos e coordenadora em relagdo ao grau de
conhecimento sobre as boas préticas de fabricacao.

100
90

8
70
6
5
4
30
20
1
0

Fontes de  Nogoes sobre Realizagdo Prevengao da Contaminagdo Controle de

(=}

o O O

Porcentagem de acertos (%)

(=}

contaminagao  as BPF préviade contaminagdo cruzada* pragas e
dos alimentos cursona area de alimentos™® vetores
urbanos*

Tematica abordada
® Manipuladoras de Alimentos ~ ® Coordenadora

* Questdes aplicadas apenas as manipuladoras de alimentos.

Nas questdes discursivas foi possivel perceber que as manipuladoras que haviam realizado previamente
algum curso com a temdtica de BPF demonstraram maior dominio a respeito de assuntos como: doengas de
transmissao hidrica e alimentar; prevencao da contaminacao cruzada; frequéncia da lavagem das maos durante o
trabalho; frequéncia da higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios e coleta de lixo. Em contrapartida,
houve auséncia de respostas devido a falta de conhecimento daquelas que nao tiveram oportunidade prévia de
realizacdo de cursos na rea.

Salienta-se que informacdes sobre o grau de escolaridade e a realizagao prévia de cursos sobre os temas
também foram levados em consideracao para a construcao das capacitacdes a fim de seguir uma estratégia
personalizada.

A investigacdo do conhecimento cientifico e pratico; habilidades; habitos préprios e culturais das colaboradoras
das manipuladoras em relagao as BPF € extremamente necesséria, uma vez que, pela apuracio do nivel de dominio
sobre essa temdtica € possivel identificar as falhas e proporcionar agdes corretivas. A partir deste diagndstico, é
possivel promover capacitagdes visando o desenvolvimento e a aprendizagem sobre a importancia da adogdo de

praticas higi€nico-sanitdrias no processo de produgio das refei¢oes (Figueiredo; Vieira; Fonseca, 2014).

Elaboragdo do plano de acdo para melhoria da edificacdo, montagem, organizacdo e
higienizacdo

Ap6s as avaliacdes das Listas de Verificacao utilizadas, foram elencados os Pontos Criticos de Controle
(PCC) dainstitui¢ao que nortearam as adequagdes as BPF de maior prioridade. Dessa forma, foram propostas

medidas corretivas para os PCC (Quadro 1).
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Quadro 1 - Descri¢ao das inadequacdes encontradas na instituicao, de acordo com a legislagdo (RDC n° 275/

2002), e proposicao de medidas corretivas.

INADEQUACAO

MEDIDA CORRETIVA

Auséncia de documentagdo: Manual de Boas Praticas
(MBP) e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP).

Elaborou-se o MBP e POP e disponibilizou-se no
interior da unidade de producdo emlocal visivel aos
manipuladores.

Necessidade de capacitacdo sobre doencas de
transmissao hidrica e alimentar; higiene pessoal, do
ambiente e dos alimentos para as manipuladoras de
alimentos.

Realizou-se trés capacitacdes sobre os temas
identificados.

Auséncia de registro de limpeza.
Na cozinha e nos sanitdrios da institui¢do ndo sdo
utilizados sabonete liquido antisséptico incolor e inodoro.

Implementou-se a planilha de registro da rotina de
limpeza didria, semanal, quinzenal, trimestral e
semestral da 4rea de produgdo e distribuicdo de
alimentos da instituicao.

Auséncia de identificacdo de matérias-primas e
ingredientes.

Solicitou-se uso desses produtos

Solicitou-se o uso de etiquetas de identificacdo
contendo as informacgdes: designacdo, data de
fracionamento e prazo de validade apds abertura da
embalagem original.

A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e
das embalagens ndo € realizada em 4rea distinta das
dreas de producgdo de alimentos.

Solicitou-se o recebimento das matérias-primas fora
da cozinha e que o seu armazenamento ocorra apds
a selecdo e higienizacdo das embalagens e produtos.

A area de manipulacdo dos alimentos apresenta fluxo
intenso de pessoas, as quais ndo realizam a fungado de
manipulac¢do dos alimentos, entrando sem a devida
uniformizacio no ambiente da cozinha.

Orientou-se pela proibi¢ao da entrada de funciondrios
na cozinha que ndo sejam os manipuladores de
alimentos devidamente uniformizados.

Auséncia de troca diaria dos uniformes na atividade
de manipulacdo dos alimentos.

Reforcou-se sobre a troca didria do uniforme

Lixo sem identificacdo e em local que favorece a
contaminagdo cruzada.

Implementou-se a identificagdo dos residuos, por
meio da separagdo entre o lixo reciclavel e o lixo
organico. Colocou-se as lixeiras longe do preparo
dos alimentos.

o

Existéncia de modveis e estruturas ndo resistentes
corrosdo e as repetidas operacdes de limpeza
desinfecgao.

(¢}

Requisitou-se a pintura, com tinta lavavel, dos méveis
e estruturas com indicio de corrosdo.

Recep¢do de matérias primas e embalagens nio é
realizada em 4rea protegida, limpa, distinta das 4reas
de producio e distribuicdo dos alimentos preparados

Instrui-se sobre o recebimento das matérias-primas
em hordrio distinto ao de producdo e distribui¢io de
alimentos.

Auséncia de lavatério préprio para as maos nas
dependéncias da drea de manipulacdo de alimentos.

Implementou-se o uso do lavatério situado proximo
a entrada da drea de manipulacdo para lavagem
das maos.

Porta de entrada da drea de manipulacdo de alimentos
sem dispositivo de fechamento automatico.

Instrui-se sobre a colocag¢do de molas na porta a fim
de minimizar o risco de contaminagdo do ambiente.
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INADEQUACAO

MEDIDA CORRETIVA

Os banheiros se comunicam diretamente com a area
de distribuicdo de refeicdes.

Instrui-se sobre a colocagdo de molas na porta a
fim de minimizar o risco de contaminag¢ido do
ambiente.

A caixa de gordura estd situada dentro da drea de
producdo.

Solicitou-se o assiduo monitoramento e cuidado com
o estado de conservagdo da caixa de gordura.

As dreas internas das edificagdes ndo estdo livres de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

Implementou-se a retirada dos objetos em desuso.

Edificacdo ndo adequada para a drea de manipulagao
favorecendo a contaminacao.

Orientou-se sobre a criacdo de setores de pré-
preparo e setor para alimentos prontos na area de
manipulacgdo de alimentos.

Acesso as instalagdes ndo € direto e € comum a outros
usos.

Recomendou-se evitar multiplas tarefas
simultaneamente, como, por exemplo, evitar o

transito de alimentos quando a limpeza estiver sendo
feita no local de acesso.

Adequacgdo da estrutura fisica da UAN

Conforme supracitado, a institui¢cdo localizava-se numa residéncia que foi adaptada para o
funcionamento da creche de forma proviséria, ndo justificando a realiza¢do de grandes mudangas, uma vez
que estava sendo planejado a constru¢do de uma nova sede. Ademais, as instalacdes da UAN possuiam
limitacdes de espacgo o que dificultaria o trabalho. Por isso, a adequacdo da estrutura fisica da UAN foi
realizada por meio de pequenas alteracdes, sendo as principais solicitagdes: instalacdo de lixeira para o lixo
organico separada do lixo recicldvel, contendo tampa e acionamento de pedal, a fim de facilitar a higienizacdo
do local e prevenir o surgimento de pragas; pintura na estrutura metélica abaixo das pias e bancadas para
evitar o processo de ferrugem; e remog¢ao de ornamentos das drea de producgdo de alimentos e distribui¢ao

das refeigdes.

Capacitacoes

Observou-se que as capacitacdes obtiveram sucesso na interagao interpessoal, na fixacdo do contetido
€ proporcionaram um momento oportuno para sanar as dividas que restaram e resgatar informagdes. Capacitacdes
sdo instrumentos de aprendizagem fundamentais no processo de adequacao as BPF em diversos estabelecimentos.
O modelo adotado nas capacita¢des permitiu maior participa¢do dos manipuladores, contribuindo para maior
envolvimento com a temdtica e para a fixacdo dos conhecimentos adquiridos durante o periodo. De acordo com
Simplicio e Silva (2020), capacitacdes contribuem para a ampliacdo do conhecimento tedrico sobre diversas
temadticas do controle higiénico-sanitdrio, além de permitir maior desenvolvimento de habilidades e saberes da

area de preparacao de alimentos por parte das colaboradoras.
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Quanto aos resultados do Quiz, as participantes apresentaram respostas 100% corretas e condizentes
com os temas abordados nas capacitacdes, evidenciando, portanto, aprendizado satisfatério com a metodologia
de ensino aplicada.

Elaboragdo do Manual de Boas Prdticas

O Manual de Boas Préticas (MBP) foi elaborado exclusivamente para a instituicao, com base nas
caracteristicas e necessidades proprias da creche, a fim de abranger todas as caréncias especificas do
local. A construcao do MBP foi feita de acordo com a rotina de trabalho e com o diagndstico situacional do
estabelecimento, sendo assim, as pendéncias que foram encontradas nortearam o trabalho da construgao
do manual. No documento foram descritas as atividades e os procedimentos de manipulac¢ao de alimentos
realizados na instituicao, em atendimento as Resolu¢des federais: RDC n° 275 e Resolucao RDC n° 216
(Brasil, 2002, 2004).

A formulacdo do MBP foi realizada, de acordo com as ndo conformidades encontradas na institui¢ao,
sendo alguns dos exemplos: localizagao inadequada da caixa de gordura; porta de entrada da drea de manipulag@o
de alimentos sem dispositivo de fechamento automatico; auséncia de lavatério proprio para as maos nas dependéncias
da drea de manipulacdo de alimentos; falta de identificac@o do lixo e auséncia de registro de limpeza. Para todas
essas inadequagdes foram apresentadas propostas de medidas corretivas com objetivo de auxiliar na adaptacdo a
legislacdao. O documento foi elaborado com escrita clara e objetiva, para a melhor compreensao por parte dos
leitores, com todas as informacdes necessdrias, andlises da instituicao e apéndices, totalizando 64 paginas.

O MBP foi entregue para a coordenacgao e deverd ser atualizado sempre que a institui¢ao realizar
qualquer tipo de alteragdo na estrutura fisica ou operacional da drea de producio de alimentos. A apresentacio
do mesmo € obrigatdria para a renovacao do alvara sanitario, o qual € realizado anualmente. Além do manual,
devem ser observadas as demais legislagdes sanitdrias de ambito municipal, estadual e federal. As orientacdes
presentes no MBP devem ser aplicadas por todos os manipuladores e distribuidores (Brasil, 2002).

Destaca-se, portanto, a importancia do MBP para a garantia da qualidade higi€nico-sanitdria do ambiente,
e consequentemente, para a seguranca alimentar dos consumidores (Oliveira et al., 2021). O documento elaborado
descreveu e auxiliou no cumprimento dos itens imprescindiveis que avaliam as boas préticas de higiene do ambiente
como preconizado nas legislacdes. Assim sendo, a presenca de MPB em institui¢des de ensino pode contribuir
significativamente para aredugao na probabilidade de surtos de DTHA, e além disso, colabora para que as preparagdes
fornecidas no local tenham qualidade bioldgica, sanitiria e nutricional aceitdveis (Lima; Saturnino; Tobal, 2020).
Elaboragdo de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

A elaboragao de POP’s foi realizada de acordo com Resolucao RDC n° 275 e Resolu¢ao RDC n° 216
(Brasil, 2002, 2004). Os POP’s sao procedimentos escritos de forma objetiva que estabelecem instrugcdes
sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na manipula¢do de alimentos. Essa
documentacio € exigida pela legislacdo e, portanto, deve ser implementada, atualizada e disponibilizada para a

consulta de todos os coordenadores e funcionarios (Brasil, 2002, 2004).
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Nesse sentido, foram elaborados sete POP’s, sendo estes: POP 1 - Higiene de instalacdes,
equipamentos e méveis (Apéndice I); POP 2 - Higiene do Reservatério; POP 3 - Procedimentos para
controle da higiene das caixas de gordura; POP 4 - Procedimentos para o manejo de residuos; POP 5 -
Controle integrado de pragas e vetores urbanos.; POP 6 - Higiene e Satide dos manipuladores e POP 7 -
Recebimento de Mercadorias.

O desenvolvimento de POP’s é de suma importancia para o controle, registro e adequagdo do
estabelecimento e dos manipuladores as BPF (Teixeira; Pazzoti, 2021). A documentagao elaborada propde
diversas medidas corretivas com o propdsito de promover uma maior adequacgao a legislacdo e auxiliar no
processo de controle higi€nico-sanitério da instituicao. Os POP’s foram descritos de forma detalhada, clara,

objetiva e foram entregues a coordenagdo para que todos tenham acesso as informacdes presentes neles.

Elaboracdo de planilhas de monitoramento, avaliacdo e registro de procedimentos

Foram elaboradas planilhas de monitoramento, avaliacdo e registro de procedimentos de extrema importancia
para o controle de todos os processos de adequacio a legislacdo que contemplaram os seguintes topicos: registro
dalavagem de caixa d’4gua, higienizacdo da UAN, dedetizacdo e desratizacdo. (Apéndice II e I1I)

Assim, por meio desses materiais foi possivel orientar, monitorar e avaliar o atendimento aos itens das

Listas de Verificagdo ao longo de todo o periodo de a¢des da equipe na institui¢ao.

CONCLUSOES

Conclui-se que esse trabalho foi de extrema importincia para a adequacao higiénico-sanitéria da institui¢@o,
uma vez que as atividades desenvolvidas permitiram um maior percentual de adequacdo as BPF constatadas,
apos a aplicagdo das Listas de Verificacao.

As atividades realizadas proporcionaram diversos momentos de ensino-aprendizagem e interagdes
interpessoais. A elaboracio de documentos, bem como a disponibilizacao destes a toda a equipe, promoveu
adequacio da instituicdo com os 6rgaos de fiscaliza¢@o sanitdria, e, além disso, permitiu que todos funciondrios
adquirissem conhecimento técnico para analisar e adequar a instituicdo, conforme as normas federais.

Ademais, sugere-se que a instituicao busque manter as condutas de boas praticas higi€nico-sanitérias,
siga as recomendacdes presentes no MBP e nos POP’s, promova capacitagdes e atualizagdes das normas de
higiene a todos os funciondrios e corrija os pontos criticos de controle, para que, assim, a institui¢ao possa

propiciar uma alimentagdo saudédvel e segura as criangas.
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APENDICES

APENDICE I - MODELO DE POP (PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

Logomarcada

P . PROCEDIMENTO OPERACIONALPADRAO - POP
instituicao filantrépica

Data de Emissao: 15/12/2023 POP 1 - Higiene de instalacdes, equipamentos e méveis

POP 1.2 - Higienizacio das Bancadas de apoio, mesas e prateleiras nas areas de manipulacao de alimentos, do
refeitorio e armarios da area de armazenamento

Frequéncia: - Prateleira e armdrios da cozinha: Semanal- Bancadas, mesas: Didria

Responsaveis:

Objetivo: Assegurar que estes locais fiquem livres de residuos fisicos e quimicos para garantia da qualidade higiénico-
sanitdria dos alimentos que irdo ser servidos as criangas da institui¢do filantrépica.

Materiais e equipamentos necessarios::- Agua potdvel;- Solucio detergente;- Solucio de cloro 200 mg/L;- dlcool 70%;-
Borrifadores;- Esponja.

Procedimento: 1.

Retirar os residuos existentes sobre as superficies com auxilio de panos limpos do tipo perflex;2.

Descartar os residuos em lixeiras com tampas;3.

Adicionar uma solug@o de dgua e detergente neutro em pano tipo perflex umedecido;4.

Esfregar com uma bucha limpa embebida em solucdo de dgua e detergente neutro até remocdo das sujidades e das
particulas de alimentos mais aderidos a superficie;5.

Em seguida, enxaguar com dgua e retirar o excesso com rodo de pia exclusivo para este fim;6.

Desinfetar com solug@o alcodlica a 70% com auxilio do borrifador e deixar secar naturalmente ou aplicar a solug@o clorada a
200 mg por L, deixando agir por 15 minutos; Obs.: O excesso pode ser removido com um rodo de pia previamente sanitizado.

Resultados esperados: - Garantia da auséncia de microrganismos;- Higieniza¢do adequada da edificacao, instalacdes e
moveis, para garantir a seguranga dos alimentos.

APENDICEII - PLANILHA PARA CONTROLE DA HIGIENIZACAO EDEDETIZACAO DO
(NOME DA INSTITUICAO)

SERVICOPRESTADO-  ASSINATURADO  ASSINATURA DO
HIGIENIZACAO/ RESPONSAVEL RESPONSAVEL
DEDETIZACAO PELO SERVICO PELA CRECHE

DATADA EMPRESA
REALIZACAO RESPONSAVEL

() Caixad’dgua
/ / ( ) Caixade gordura
- () Dedetizacao
( ) Outro:

() Caixad’agua

/ / () Caixade gordura
() Dedetizagdo
( ) Outro:

() Caixad’dgua

/ / ( ) Caixade gordura
() Dedetizacao
( ) Outro:

() Caixad’dgua
Y () Caixade gordura

() Dedetizacao

() Outro:
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APENDICE III - PLANILHAS DE REGISTROS DE HIGIENIZACAO
(NOME DA INSTITUICAO E LOGOTIPO)

Higienizacdo

1* Semana

2* Semana

3% Semana

4* Semana

Assinatura do
Responsével

Data

23

33

42

53

63

23

33

42

53

63

23

3a

42

5a

6a

2a

38

42

5a

63

LIMPEZA DIARIA

Piso e rodapé da Cozinha

Fogao e forno (Apds o uso)

Bancada e Pia

Pratos e Talheres

Utensilios em geral

Rodinho de limpeza da pia

Mesa e cadeiras da cozinha

Mesa e cadeiras do refeitorio

Microondas (apds o uso)

Geladeiras (limpeza externa)

Lavagem de baldes e panos

Limpeza da 4rea externa

Limpeza da lixeira

Téabuas de corte (apds uso)

Banheiro das manipuladoras

Maganeta
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Higienizacdo 1* Semana 2* Semana 3* Semana 4* Semana Assinatura do Data
Responsavel

23 33. 48 53 63. 2a 33. 43. Sa 68 23. 32. 43. Sa 6a 28 3a 4a 53 63

LIMPEZA SEMANAL

Pés da mesa
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Colocar utensilios no
cloro

Ixg we soSoreid - O'1d BISIAY

Parede da cozinha
até o teto

ogsuo

Janelas, portas e
Interruptores

Armarios

Filtro de dgua

Depurador e
exaustores

Ralos

Descongelar e limpar
a geladeira

Prateleiras do
estoque

Teto (conforme
necessidade)
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LIMPEZA (Mensal)

Jan

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Ago

Set

Out

Nov

Dez

Assinatura do
Responsével

Data

Fogao (limpeza profunda) Remocao de
crostas de gordura

final

Forno (limpeza profunda)

Tabuas de corte (colocar no cloro)

Telas (se ndo for descartavel)

Caixa de Gordura

LIMPEZA (Semestral)

Caixa d'dgua




