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APRESENTACAO

Criado em 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar na ges-
tdo e seguranga dos alimentos em diferentes estabelecimentos de manipulagao,
produgdo e/ou comercializagdo de alimentos, o Curso de Especializagdo em
Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos ofertou a sua primeira turma
no semestre 2016.2, no Instituto Federal do Ceara Campus de Sobral. Esse
livro, intitulado “Gestao da Qualidade e Seguranga dos Alimentos”, é fruto das
pesquisas de quinze estudantes dessa primeira turma da especializa¢ao. Tendo
cada capitulo o artigo da pesquisa desses estudantes e seus colaboradores.

Doze capitulos foram desenvolvidos, tendo como objeto de estudo o am-
biente, o proprietario ou o usudrio de locais de manipulagéo, processamento e/
ou comercializa¢do de alimentos, como unidades de alimentacéo e nutricio de
escolas (relatados nos capitulos 1, 6, 5, 7 e 10 do livro), restaurantes e padarias
(apresentados em dois capitulos cada um, capitulos 2 e 9 e capitulos 11 e 14,
respectivamente), unidade de alimentacao hospitalar, cafeteria e supermerca-
do (descritos nos capitulos 3, 4 e 8, respectivamente); dois capitulos tiveram
como objeto de estudo processos da industria de panificios (capitulos 12 e 13)
e o ultimo capitulo (15) trata de uma analise de contetido de livros.

Seis capitulos tratam de aspectos de adequagdo a legislagao, sendo trés com
foco em unidades de alimentagdo de escolares: dois capitulos baseados nas
Resolug¢oes - RDC n° 275/2002 e 216/2004 do Ministério da Saude/Anvisa (ca-
pitulos: 1 e 5) e o capitulo 2 baseado no checklist, extraido da base de dados
do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) Ministério da
Educagao - PNAE (Programa Nacional de Alimentagdo Escolar); um em res-
taurante baseado na Portaria de Centro de Vigilancia Sanitdria n°. 5/2013 - o
capitulo 2; um com foco em uma unidade de alimenta¢ao hospitalar baseado
na RDC n° 275/2002 do Ministério da Saude/Anvisa — capitulo 3; e o capitulo



4, baseado na RDC n° 216/2004 do Ministério da Satide/Anvisa, estudo esse
realizado em uma cafeteria.

O capitulo 7 aplica ferramentas da qualidade no controle do desperdicio
em uma unidade de Alimenta¢do e Nutrigdo que funciona como terceirizada
em uma escola profissionalizante. O capitulo 8 avalia o perfil de consumido-
res de produtos organicos, e trés outros capitulos sio de estudos baseados em
pesquisa de opinido, sendo eles: o capitulo 9, que avalia a satisfacdo de clientes
de restaurantes; o capitulo 10, que descreve os estudos da avalia¢ao da prefe-
rencia da merenda escolar, e o capitulo 11, que descreve o estudo da percep-
¢do dos empresarios de panificadoras sobre a implantac¢do das boas praticas
de fabricacéo.

Os capitulos 12, 13 e 14 descrevem melhorias de processos, sendo eles: In-
fluéncia do método de processamento das matérias-primas e aditivos na pro-
ducéo de biscoitos wafer; Aumento da produtividade de biscoito cream crac-
ker através de melhoria de processo e Implanta¢ao de calendarios de produgao
e da tecnologia de congelamento em uma padaria, respectivamente.

O capitulo 15 descreve a analise de contetido dos livros de quimica do 3°
ano do ensino médio em relagdo a educa¢io alimentar e nutricional.

Na certeza de que este livro contribuira com a divulgagao destas pesquisas
e com a melhoria na qualidade e seguranca dos alimentos servidos na regiao
norte do Estado do Ceara, bem como com a educagio e sensibilizagdo sobre as
legislacdes em servicos de alimentagdo, recomendo que seja lido pela popula-
¢do de maneira geral e, em especial, por todos que trabalham em servigos de
alimentacio.
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Doi: 10.35260/87429007.p.7-21.2020

CAPITULO 1
Aspectos higiénico-sanitarios de unidade de alimentacao
e nutricao de escolas publicas da rede estadual

Antoénia Elaine Frutuoso Lima'
Mariana Santiago Silveira®
Erika Taciana Santana Ribeiro®
Daniele Maria Alves Teixeira Sd*

1. INTRODUCAO

O modo de vida urbano contemporéineo ¢ caracterizado pela falta de tem-
po para o preparo e o consumo de alimentos. Observam-se o deslocamento
das refei¢cdes para fora dos domicilios, e consequentemente o aumento do nu-
mero de Unidades de Alimentagdo e Nutri¢ao (UAN), locais estruturados para
produzir e distribuir diariamente grandes volumes de refei¢ées, tais como em
industrias, empresas, universidades e escolas (PROENCA et al., 2005; MAR-
TINS, 2014).

O objetivo de uma UAN ¢é fornecer uma alimentagao adequada as necessi-
dades nutricionais dos comensais, além de apresentar um adequado nivel de
sanidade (PROENCA et al., 2005; MARTINS, 2014).

Neste sentido, o aspecto higiénico-sanitario da alimentagao escolar é de
suma importancia, visto que pode constituir-se como importante veiculo de
contaminagdo, causando agravos de variados niveis de severidade a saude.
Esta contamina¢ao pode ocorrer durante as diversas etapas do processo de
produgdo da merenda, tendo como causas desde a qualidade deficiente da ma-
téria-prima até a inadequada manipulagdo, higieniza¢do ou armazenamento
dos alimentos (GALLINA et al., 2012).

Segundo o Programa Nacional de Alimenta¢ao Escolar (PNAE), as refei-
¢oes produzidas devem atender as necessidades nutricionais dos alunos, ofe-

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Técnica de laboratdrio do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceard - IFCE, Cam-
pus Sobral - Eixo de Produgao Alimenticia.

3 Docente do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceard - IFCE, Campus Sobral -
Eixo de Produgédo Alimenticia.

4 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produ¢ao Alimenticia -E-mail: danielemaria@ifce.edu.br
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recendo-lhes produtos adequados sob os aspectos sensorial, nutricional e,
sobretudo, seguros. A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranga
alimentar tem sido amplamente estudada, uma vez que a incidéncia de Doen-
¢as Transmitidas por Alimentos (DTA’s) vem aumentando em nivel mundial
(GOMES; CAMPOS; MONEGO, 2012).

Os manipuladores de alimentos que atuam no preparo das refeicdes esco-
lares sao fundamentais na preven¢do das doencas transmitidas por alimen-
tos (CAVALLL SALAY, 2007), visto que a responsabilidade do controle dos
perigos microbianos é dos manipuladores envolvidos em qualquer etapa da
cadeia alimentar, desde o recebimento da matéria-prima, até a distribuicdo e
consumo.

A Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de
2004, que dispoe sobre o regulamento técnico de boas praticas para os servigos
de alimentacdo, classifica como manipulador de alimentos qualquer pessoa do
servico de alimentagao que entra em contato direto ou indireto com o alimen-
to (BRASIL, 2004). O manipulador de alimentos ¢ responsavel por até 26% dos
surtos de enfermidades bacterianas veiculadas por alimentos, por apresentar
habitos higiénicos inadequados, ou ainda pela utilizagdo de métodos anti-hi-
giénicos na preparagdo de alimentos (COELHO et al., 2010).

Segundo Oliveira et al. (2008), a educagéo e o treinamento dos manipula-
dores sdo as melhores ferramentas para assegurar a qualidade da alimentacao,
e juntamente com a adogao das boas praticas de fabricagao, sao imprescindi-
veis para a redugdo dos riscos a saude dos alunos causados pela ingestao de
uma alimentac¢do escolar contaminada. Contribuindo assim, para promover
melhorias a fim de garantir a produ¢ao de refeigoes saudaveis.

O trabalho teve como objetivo analisar os aspectos higiénico-sanitarios das
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANSs) das escolas estaduais de tempo
integral do municipio de Sobral, Ceara.

2. METODOS

2.1. Consentimento inicial de participacao no projeto

O estudo foi desenvolvido na cidade de Sobral, Ceard, em 100% das UAN’s
localizadas nas escolas estaduais de nivel médio e tempo integral, totalizan-
do 3 escolas. Inicialmente, foram realizadas reunidées com a gestao escolar e
empresas terceirizadas de cada escola para apresentagido do projeto. Em se-
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CAPITULO 1

guida, os manipuladores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Escla-
recido autorizando a participagdo em todas as etapas do projeto, com regis-
tro no Comité de Etica do Instituto Federal do Ceard com nimero de CAAE:
78961517.2.0000.5589.

2.2. Avaliagao das condi¢ées higiénico-sanitaria e fisico-
estruturais das UAN’s

As informagoes sobre as condigoes fisicas e higiénico-sanitarias das UAN’s
foram coletadas por meio de uma lista de verificagao baseada nas Resolugoes
RDC n° 275/2002 e 216/2004 do Ministério da Saude/Anvisa (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004). O checklist foi preenchido por meio de observagoes no proé-
prio local e informagdes fornecidas pelas diretoras ou responsaveis pela escola
e os manipuladores de alimentos, verificando a adequag¢do ou ndo dos itens
presentes na lista de verificacdo, abrangendo os seguintes blocos: edificagao e
instalacao; equipamentos, mdveis e utensilios; manipula¢do; higienizagao das
instalagdes; controle integrado de vetores e pragas urbanas; fluxo de produgao;
matérias-primas e exposi¢do dos alimentos; e documentagao.

O percentual de conformidade foi calculado conforme critério da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n° 275/2002), sendo classificadas como
grupo 1 as escolas com adequagdo de 76% a 100%; grupo 2 de 51% a 75% e
grupo 3, igual ou inferior a 50%. A analise dos resultados foi entregue para os
dirigentes de cada escola com sugestdes para a melhoria em relagdo aos itens
nao conformes.

2.3. Verifica¢ao do nivel de conhecimento dos
manipuladores

O nivel de conhecimento dos manipuladores sobre as boas praticas de
fabricagdo foi avaliado através de questionario contendo dez questdes, sen-
do oito objetivas e duas subjetivas, sendo construidas de forma didética e de
facil compreensdo. A principal finalidade foi constatar se os manipuladores
apresentavam conhecimentos basicos sobre higiene pessoal, do ambiente, dos
equipamentos e utensilios, seguranca alimentar e doencas transmitidas por
alimentos. O resultado foi calculado conforme Saccol (2007) citado por Mello
et al. (2010), sendo classificado em deficiente, cujas respostas corretas varia-
ram de 0 a 50%, regular, variando de 51 a 75%, e bom, cuja variagao foi de 76
a 100%.

2.4. Avalia¢ao microbioldgica da UAN 1: manipuladores,
equipamentos e alimentos

Foram realizadas as andlises das maos dos manipuladores de alimentos,
bem como das superficies dos principais equipamentos utilizados na elabo-
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ra¢ao da merenda escolar. Para analise das maos e dos equipamentos, foi soli-
citado aos manipuladores que as higienizassem da forma como fazem diaria-
mente. As amostras foram coletadas com auxilio de um swab estéril, utilizado
em toda superficie das maos dos manipuladores e dos equipamentos, sendo
em seguida transportados ao laboratdrio em caixas de isopor, contidos no 3M™
Quick Swab. Foram realizadas as analises de Escherichia coli, Staphylococcus
coagulase positiva, Aerdbios mesofilos e coliformes totais em placas 3M™ Pe-
trifilm™. Os resultados foram analisados conforme a RDC n° 12 da Agéncia
Nacional de Vigildncia Sanitaria (BRASIL, 2001).

Quanto a analise dos alimentos, foram coletadas amostras da por¢ao pro-
teica (frango), arroz, macarrao e salada crua. As amostras foram coletas com
auxilio de materiais e sacos plasticos estéreis. Foram realizadas as analises de
Staphylococcus coagulase positiva, Escherichia coli, Bolor e leveduras, e Aeré-
bios mesdfilos em placas 3M™ Petrifilm™. A andlise de Salmonella foi realiza-
da conforme Silva et al. (2007). Os resultados foram analisados de acordo
com a RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

2.5. Aplicagao de treinamentos em boas praticas de
fabricacao (BPF) na UAN 1

Posteriormente, foi realizado um treinamento em boas praticas de fabri-
cagdo para todos os envolvidos na manipula¢do e producio das refeicoes da
UAN localizada na escola que obteve maior indice de inconformidade, abor-
dando temas a respeito da importancia e aplicagdo das boas praticas durante a
manipulagdo dos alimentos, higiene pessoal, higienizagdo dos alimentos e do
ambiente, assim como aspectos relacionados a seguranga dos alimentos e as
doencgas que podem ser transmitidas através de alimentos contaminados.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados dos percentuais adequados e inadequados referente a cada
bloco avaliado estao expostos na figura 1 (A, B, C) conforme aplicagdo do
checklist nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN’s) localizadas nas es-
colas 1, 2 e 3, respectivamente.

Conforme pode ser observado na figura 1 (A), os blocos com maiores
percentuais de adequagdo foram matéria-prima e exposi¢cdo do produto, em
que os alimentos apresentaram procedéncia controlada, correta identificagdo
e prazo de validade respeitado. Porém, em relagdo a conservagio, exposi¢do
aos comensais ndo havia aplicagdo de controle de temperatura, pois os balcoes
térmicos eram utilizados desligados.

O fluxo de produgéo e controle de qualidade da UAN 1 apresentaram 27,8%
de inadequagao, sendo estes relacionados ao fluxo de produ¢io, em que na
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CAPITULO 1

propria recepgao dos alimentos ndo havia nenhum sistema de controle através
de planilhas que pudessem auxiliar na qualidade da matéria-prima. Nao havia
também separacdo fisica de dreas suja e limpa, o que possibilitava a contami-
nagdo cruzada. Além disso, ndo havia um local especifico para armazenamen-
to tnico de produtos de higiene, tais como detergentes e desinfetantes. E em
geral, o local de armazenamento nao apresentava adequada limpeza, conser-
vagdo, prote¢do e organizagdo dos alimentos.

Figura 1: Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos higiénico-sanitario dos
blocos avaliados da UAN localizada na escola 1 (A), 2 (B) e 3 (C)

A

Fonte: Autores, 2018.

11



Gestao da

Qualidade e Seguranga
dos Alimentos Coletanea de Pesquisas Académicas

Para a UAN 1, os blocos com maiores precariedades foram edificagao e
instalacdes e a parte referente 3 documentacéo. A cozinha era pequena, sem
divisdrias, com piso e azulejos danificados (trincas e rachaduras e com suji-
dades aparentes), apresentando materiais em desuso, assim como prateleiras
de madeira. As paredes, tetos, portas e janelas encontravam-se danificadas e
sujas, e assim, apresentando inconformidade ao item “perfeitas condi¢oes de
limpeza’, apontado pela legislagao.

Aguiar (2009), avaliando as boas praticas nas cozinhas das escolas de ensi-
no infantil e fundamental do municipio de Caucaia, Ceara, também verificou
aspectos negativos quanto aos itens de edificagdes e instalagoes, tais como na
area de armazenamento exclusivo para alimentos, como auséncia de estrados,
conservacio de paredes, portas, instalacdes elétricas, iluminagéo e ventilacio,
assim como protec¢do para controle de pragas.

No estudo de Mezzari e Ribeiro (2012), as instalacdes da cozinha presen-
te na escola avaliada apresentaram resultados insatisfatdrios, encontrando-se
precarias em alguns itens em especial, como paredes apresentando frestas e
buracos, forro com infiltracdes de agua e auséncia de telas nas portas e janelas
para protecao contra a entrada de vetores.

O bloco referente a documentagao encontrou-se 100% inadequado, tendo
em vista que na UAN 1 e 2 (Figura 1A e 1B) ndo havia documentos bésicos e
obrigatérios em estabelecimentos que produzem ou processam alimentos, tais
como o manual de boas praticas de fabricagdo (BPF) e procedimentos opera-
cionais padronizados (POP?s).

Como pode ser observado na figura 1A e 1B, o item controle de pragas
apresentou 66,6% de inadequagdo, em que foi possivel observar a presenca de
ninhos de insetos (Jodo de barro), formigas, aranhas e gatos. Algumas abertu-
ras nao dispunham de telas e, quando havia, encontravam-se em mas condi-
¢oes de higienizagao.

Beux, Primom e Busaco (2013), avaliando as condigdes higiénico-sanita-
rias de duas escolas estaduais localizadas no municipio de Chapecé-SC, ob-
servaram que as janelas existentes, sem telas de prote¢do ou com seu estado
de conservacgdo precario, impossibilitavam a boa ventilagdo. E ressaltaram a
importancia de telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e ajusta-
das aos batentes.

Diferente do resultado encontrado no presente trabalho, Oliveira et al.
(2017) observaram 100% de conformidade para os itens higienizagao das ins-
talagoes e controle de pragas para as cinco escolas analisadas no municipio de
Caxias, no Maranhdo.
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Em relacdo a higienizagdo das instalagoes na UAN 2, foi possivel observar a
utilizagdo de produtos de higiene sem o registro do Ministério da Saude, com
caracteristicas de cheiro forte, ndo havendo cuidados necessarios em relacdo
a dilui¢ao e tempo de contato do produto durante o método de higienizagio
dos equipamentos e utensilios. Quanto aos aspectos relacionados @ manipu-
lagao, notou-se que parte do uniforme nao apresentava cor clara, os habitos
higiénicos nao eram executados durante todo o tempo de produgao e alguns
manipuladores apresentavam afec¢des cutdneas. A unidade ndo dispunha de
alguns equipamentos de protegdo individual, como luvas térmicas.

Oliveira, Brasil e Taddei (2008) também observaram inconformidades em
relagao aos manipuladores de alimentos das cozinhas de creches publicas e
filantrdpicas, em que eles falavam, cantavam, tossiam, espirravam e nio rea-
lizavam corretamente a técnica de lavagem das maos. No entanto, Oliveira et
al. (2017), avaliando os itens de higiene pessoal, manipula¢ao dos alimentos e
seguranca do trabalho, encontraram percentuais em conformidade de 63,15;
63,15; 76,01; 68,71; e 64,90% para as cinco escolas em estudo.

Conforme pode ser verificado na figura 1C, a UAN 3 foi a que apresentou
os melhores resultados, sendo perceptivel o controle de qualidade do alimento
durante todo o fluxo de produgéo, com aplicagdo e execu¢io das planilhas de
controle referente aos itens avaliados. Além disso, a empresa mantinha a dis-
posi¢do dos manipuladores o0 manual de boas praticas de fabricagao (BPF) e os
procedimentos operacionais padronizados (POP’s), totalizando quatro POP’s,
que eram: higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios, controle
de potabilidade da agua, higiene e saude dos manipuladores e controle de ve-
tores e pragas urbanas, sendo que este ultimo apresentou o maior percentual
de inadequagdo, com 33,3%, com um unico item nao conforme, relacionado a
medidas preventivas e corretivas a fim de impedir a atracio e proliferacido de
vetores, pois ndo apresentavam telas nas janelas e aberturas na area de mani-
pulagao de alimentos.

A tabela 1 mostra os percentuais adequados e a classificagdo confor-
me a possibilidade de risco de contamina¢do dos blocos avaliados de forma
individual.

A UAN 1 foi a que apresentou maiores riscos, em que dos oito blocos ava-
liados, seis encontraram-se entre risco II e III, com percentuais de adequagio
menores do que 60%. E de modo geral, foi a tinica que se classificou no grupo
I11, com percentuais de adequacio inferiores a 50% (BRASIL, 2002). Em con-
trapartida, a UAN 3 foi a que demonstrou resultados positivos, com maiores
adequagdes em relagdo aos blocos avaliados e, consequentemente, menores
possibilidades de apresentarem algum risco de contamina¢iao das refeigoes
servidas aos comensais.
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Em sua pesquisa, Oliveira, Brasil e Taddei (2008) demonstraram haver ris-
co de contaminagdo em todas as cozinhas analisadas, apresentando em relagao
a estrutura fisica os percentuais de 32% (III), 72% (I), 32% (III), 16% (III) e
44% (II).

E Lopes et al. (2015) encontraram situagdo de risco sanitdrio muito alto em
relagdo ao controle de roedores e insetos, em que as unidades de alimentagio
escolar das 29 escolas municipais de Bayeux, Paraiba, encontraram-se 100%
inconformes.

Tabela 1: Porcentagem de itens adequados das UAN’s das escolas do municipio de Sobral, 2017
e classificagdo dos blocos conforme o risco de contaminagdo

UAN’s ESCOLAS
BLOCOS 1 2 3

PA* RC* PA RC PA RC
Edificagao e Instalagio 20,9% 111 75,0% I 87,5% 1
i(llil;ispamento, moveis e uten- 50,0% I 70.0% I 100,0% °
Manipulagao 60,0% I 50,0% 11 100,0% [%]
Higienizagao das Instalagoes 44,5% I 44,5% 1I 88,9% 1
Controle integrado de Pragas 33,3% 111 33,3% 111 66,6% 1
Flu}lcf;d; produgio/controle de 72.2% I 94,5% I 88.8% I
qualidade
Matérias-primas dutos
ex;:tlz: :3:‘:: produtos 100,0% o 100,0% 0 100,0% o
Documentagio 0,0% 111 0,0% 11T 100,0% [%]
TOTAL 47.5% G*-1II 58.41% G*-11 91.47% G*-1

PA*: porcentagem de adequacao;
RC*: risco de contaminagao:
@ - 100%: sem contaminagio; I - 99 — 61%: risco de contaminacéo I; II - 60 — 41%: risco de
contaminacio II; IIT - <40%: risco de contaminacao III.
G*: adequagio para o grupo 1 (76% a 100%); grupo 2 (51% a 75%) e grupo 3 (igual ou inferior
a 50%)

Fonte: Autores, 2018.

A aplica¢ao do questionario para avaliar o nivel de conhecimento sobre
manipulagido e boas praticas de fabricacéo foi realizado com 7 mulheres e 5 ho-
mens, com idade variando de 20 a 29 anos (2), 30 a 39 anos (1) 40 a 49 anos (7),
acima de 50 anos (2), com ensino fundamental incompleto (6), fundamental
completo (2) e médio completo (4). Os resultados percentuais estdo expostos
na tabela 2.

Conforme pode ser observado na tabela 2, as notas percentuais encontra-
ram-se acima de 76%, sendo classificados como bom. Os principais acertos
foram os quesitos relacionados a contaminagio de alimentos, higieniza¢ao das
maos, formas de evitar doengas transmitidas por alimentos, higiene pessoal e
adequado preparo da solucio sanitizante.
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Os manipuladores sao a principal via de contaminagdo dos alimentos, o
que pode levar ao surto de doengas transmitidas por alimentos (MELLO et
al., 2010). Como pode ser observado na tabela 2, todos os manipuladores de
alimentos das UAN’s avaliadas apresentaram resultados considerados bons,
cujas notas foram iguais ou superiores a 80%. A questio em que os manipu-
ladores tiveram maior dificuldade foi sobre a identificagao dos perigos fisico,
quimico e microbioldgico.

Tabela 2: Resultados percentuais quanto ao nivel de conhecimentos dos manipuladores de
alimentos das UAN’s localizadas nas escolas do municipio de Sobral, 2017

UAN’s ESCOLAS
1 2 3

PRA CR PRA CR PRA CR
M1 90 B
M2 85 B

M3 80 B - - - -
B
B

NIVEL DE CO-
NHECIMENTO

M4 80
M5 90
Me6 - - 100 B

M7 - - 85 B - -
M8 - - 90 B

M9 - - - - 90
M 10 - - - - 90
M11 - N - - 100
M12 - - 100

W |w|w|=

M: manipulador;

PRA: Percentual dos resultados satisfatorios (%);

CR: Classificagdo dos resultados:

D: 0a50% - DEFICIENTE; R: 51 a 75% - REGULAR; B: 76 a 100% - BOM.
Fonte: Autores, 2018.

Mello et al. 2010, ao avaliarem o conhecimento de 103 manipuladores de
alimentos sobre boas praticas nos restaurantes publicos populares, obtiveram
um resultado em que 80% foram classificados como regulares e variaram de
51,6 a 67,9% em relacdo as respostas corretas. Os autores ressaltaram que 0s
manipuladores nao apresentaram percepg¢do geral do processamento de ali-
mentos, considerando apenas o seu setor de trabalho.

No estudo de Araujo et al. (2011), ao avaliar o nivel de conhecimento dos
manipuladores de alimentos antes e apds o treinamento de boas praticas, ob-
servaram um aumento na pontua¢do dos questionarios aplicados nos meses
de maio, junho e dezembro, sendo estes de 73,69 e 94,74%; 55,00 e 82,50%;
90,00 e 100,00%, respectivamente, sendo que mais de 90% dos participantes
apresentaram notas ao final dos eventos que os classificaram como na catego-
ria excelente.
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A tabela 3 apresenta os resultados médios das andlises microbioldgicas das
maos dos manipuladores da UAN 1, que apresentaram resultados positivos
para analise de mesofilos aerdbios e Staphylococcus aureus.

Tabela 3: Resultados médios* para as analises microbiologicas de swab das maos dos manipu-
ladores de alimentos, referente a UAN 1.

Manipuladores , (;oliformes ) Escherichie} coli Meséﬁl?s Staphylococcuf.
otais (UFC/mao) (UFC/maio) (UFC/mao) aureus (UFC/mao)
M1** Ausente Ausente 2,2x10? 1,01x10?
M2** Ausente Ausente 1,95x10? 1x10!
M3** Ausente Ausente 3,8x10! Ausente

*Valores médios obtidos por duplicata.
**M1, M2, M3: manipuladores.
Fonte: Autores, 2018.

Tabela 4: Resultados médios* para as andlises microbiologicas de swab equipamentos, referen-

tea UAN 1.
Equipamentos Cpliformes . Escherichia Zcoli Meséﬁloi Staphylococcus.2
otais (UFC/cm?) (UFC/cm?) (UEC/cm?) aureus (UFC/cm?)
L1** 1,35x10° Ausente Incontaveis Ausente
B1** Ausente Ausente 1,25x10? Ausente
T1** 1,35x10° Ausente Incontaveis Ausente

*Valores medios obtidos por duplicata.
**L1, B1, T1: Liquidificador, Bancada e Tébua, respectivamente.
Fonte: Autores, 2018.

Em estudo no qual avaliaram as tabuas de manipulagio de alimentos de
uma institui¢do de ensino superior em Sdo Carlos, Sdo Paulo, Pinheiro, Wada
e Pereira (2010) obtiveram resultados onde 70% das tdbuas de manipulagdo
apresentaram um acumulo de microrganismos mesdfilos aerdbios, indicando
assim uma ma qualidade higiénico-sanitaria para o preparo de alimentos, que
embora nao exista um padrao microbioldgico para tal superficie, a presenca de
bactérias totais aponta para falhas higiénicas durante o processamento.

Mezzari e Ribeiro (2012) obtiveram em sua pesquisa sobre as condi¢des
higiénico-sanitarias da cozinha de uma escola municipal de Campo Mourao,
Parand, valores superiores ao do presente trabalho para analise de S. aureus
das maos dos manipuladores, cujo valor foi de 7,1x102 UFC/mio. E impor-
tante destacar, segundo Franco e Landgraf (2008), que a intoxicagdo provoca-
da pela ingestao de enterotoxinas pré-formadas no alimento, quando ocorre
a multiplicagdo das células, tornam-se bastante resistente ao calor, sendo as
maos e bragos com lesoes infectadas importantes fontes de contaminagdo dos
alimentos.

Em relagao aos equipamentos utilizados na produgdo de refeigoes, tais
como o liquidificador, bancada e tabua de corte, obtiveram-se resultados au-
sentes para Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Todavia, em relagdo aos
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coliformes totais e mesofilos aerdbios, as amostras apresentaram resultados
positivos.

Utilizando-se os critérios sugeridos por Silva Jr (2008), que recomenda
valores <50 UFC/cm? como indices satisfatérios para a contagem de aero-
bios mesdfilos, observa-se que os valores do presente estudo encontram-se
insatisfatdrios.

Ainda segundo Pinheiro, Wada e Pereira (2010), os resultados encontrados
para enterobactérias foram alarmantes, onde 70% das amostras estavam con-
taminadas. Os autores ressaltam que a ocorréncia de microrganismos nesse
meio é indicativa da presenca de coliformes totais e/ou bactérias potencial-
mente patogénicas que podem causar surtos de toxi- infecgdo alimentar quan-
do atinge quantidades aumentadas nos alimentos e/ou contamina¢ao cruzada
dos produtos alimenticios que tenham contato com eles. Sendo assim, ha um
fator de risco a saide da populacio que consome alimentos preparados nesses
utensilios.

A tabela 5 apresenta os resultados das amostras de alimentos coletadas
para avaliacdo microbioldgica. O frango e o arroz foram as preparagdes que
demonstraram resultados ausentes para todos os microrganismos analisa-
dos, o que pode estar associado as temperaturas elevadas atingidas durante o
cozimento.

Tabela 5: Resultados médios obtidos por duplicata para as andlises microbioldgicas dos ali-
mentos expostos ao consumo referente a UAN 1.

Amostras* Col. Totais E. coli S. aureus Salmonella Mesofilos ?f;l‘?ergjr;:
(UFC/g) (UFC/g) (UFC/g) sp. (25g) (UFC/g) (UEC/g)
F1* Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
F2* Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
F3* Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
Al* Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
A2* Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
A3* Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
M1* 108 Ausente 5,3)(101 Ausente 8,6)(102 1,8){102
M2+ 108 Ausente 9,0x10 Ausente 9,7x10° 5,8x10!
M3* 108 Ausente 5,1x101 Ausente 1,36x103 9,8){101
S1* 108 Ausente Ausente Ausente Incontaveis 4}(102
S2* 108 Ausente Ausente Ausente Incontaveis 2,06x1 02
S3* 108 Ausente Ausente Ausente Incontaveis 3,84)(102

*E A, M, S: Frango, Arroz, Macarrao e Salada, respectivamente.
** Todos os resultados de bolores foram ausentes.
Fonte: Autores, 2018.
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O macarrao apresentou auséncia para a analise de Salmonella sp. e Escheri-
chia coli. Altas contagens foram observadas para o grupo de Coliformes totais,
mesofilos aerdbios e bolor e leveduras, assim como coldnias de Staphylococcus
aureus. A manutengdo da temperatura do macarrdo ¢ inviavel de ser obtida
por periodos prolongados, tendo em vista a préopria estrutura do alimento,
além disso, observou-se que este alimento era um dos primeiros a ser sub-
metido ao cozimento, ficando assim, por mais tempo exposto a temperatura
ambiente, localizando-se na faixa de crescimento dos microrganismos.

A salada, caracterizada como crua e constituida de cenoura e alface, apre-
sentou resultados conforme a RDC n°12 (2001), que estabelece 0 maximo de
2x10 UFC/g para coliformes a 45°C e 103 UFC/ g para estafilococos coagulase
positiva. Todavia, apresentou resultados positivos para coliformes totais, me-
sofilos aerobios e bolor e leveduras.

O treinamento aplicado aos manipuladores foi bastante significativo, quan-
do foram repassadas informagdes, tais como perigos fisico, quimico e micro-
bioldgico, grupos de risco, contaminagao cruzada, doengas transmitidas por
alimentos e técnica de higienizagdo das maos, higienizagdo de equipamentos
e utensilios. Conforme Araujo et al. (2011), a aplicagdo de treinamentos aos
manipuladores de alimentos faz-se necessaria a fim de melhorar a qualidade
dos produtos e servicos, através da aquisicdo de habitos higiénico-sanitarios
adequados a serem inseridos na rotina de trabalho dos manipuladores.

4. CONCLUSOES

As refei¢oes produzidas pelas UAN’s localizadas nas escolas em estudo ofe-
recem riscos a saude dos comensais. As UAN 2 e 3 apresentaram melhores re-
sultados em relacao aos blocos avaliados por meio da aplicagdo do checklist e
avaliagao do conhecimento dos manipuladores, tais como higiene e seguranga
dos alimentos.

A UAN 1 foi a que apresentou os piores resultados, incluindo o maior risco
de contaminacio dos alimentos, sendo necessarias melhorias na estrutura fisi-
ca do ambiente, bem como na manipulacio dos alimentos, pois evidenciou-se
a presenca de microrganismos passiveis de ocasionar doengas aos consumi-
dores, provenientes da incorreta higienizagdo das maos, equipamentos e dos
proprios alimentos expostos ao consumo.

O treinamento aplicado aos manipuladores de alimentos foi fundamental
para a exposi¢ao dos resultados e discussao das sugestdes de melhorias a serem
aplicadas tendo em vista a produgdo de alimentos seguros.
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CAPITULO 2

Avaliacao das condicoes higiénico-sanitarias de servicos
de alimentacao através da portaria centro de vigilancia
sanitaria n°. 5/2013: um estudo descritivo

Francialda Marques Mota Vieira'
Paolo Germanno Lima de Araujo®
Erika Taciana Santana Ribeiro
Herlene Greyce da Silveira Queiroz’

2

1. INTRODUCAO

A saude da populagdo, de um modo geral, a partir de observagdes e analises
constantes, é o objetivo da vigilancia em saude que, através de agdes especifi-
cas, busca identificar e combater riscos e maleficios a saude das pessoas em
diversas regioes de forma que seja garantida atenc¢ao em sua totalidade, tanto
individual quanto coletivamente, em decorréncia de possiveis problemas de
saude (BRASIL, 2010). Por essa otica, é fundamental que politicas publicas
estejam sendo estruturadas junto a legislacdes e constantes fiscalizagdes com
o objetivo de identificar e controlar riscos e danos a saide da populagdo como
um todo (FERRAO; MORALIS; FERREIRA, 2016).

Dentro do conceito de vigilancia em satde, podemos incluir a vigilancia
sanitaria, que trata do monitoramento e controle de bens de consumo direta
ou indiretamente ligados a saude (BRASIL, 2010). Entre estes bens, podemos
incluir os alimentos e todas as etapas envolvidas, desde a sua produgao, distri-
buigdo, comercializagdo, até o seu consumo.

Quando essa vigilancia ndo é realizada de forma adequada e com o intui-
to preventivo, as chances dos diferentes tipos de contaminagdo levarem os
consumidores a serem acometidos por Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) aumentam. Fatores tais como: inadequadas condigdes de higiene na
manipulagdo, armazenamento, conservagao e na distribuicdo dos alimentos;
a auséncia e/ou o uso incorreto do bindmio tempo-temperatura, associados
a péssimas condigdes de conservagao de equipamentos e de estruturas fisicas
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encontradas nos servigos de alimentagao, estao associadas aos principais casos
de DTAs (MEDEIROS et al., 2013).

Para mensurar os fatores que levam as DTAs, entidades publicas desenvol-
vem e aprovam Leis, Portarias e Regulamentos Técnicos para a adogédo de pro-
cedimentos de Boas Praticas, voltadas a servicos de alimentacio com o intuito
de garantir as condi¢oes higiénico-sanitarias adequadas aos alimentos prepa-
rados e comercializados (BRASIL, 2004). Desta forma, podemos citar dentro
da esfera Federal como a mais importante a Resolugao da Diretoria Colegiada
N° 216, de 15 de setembro de 2004 (RDC n° 216/2004), da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA e, em nivel estadual, a Portaria do Centro
de Vigilancia Sanitaria n° 5, de 19 de abril de 2013 (CVS n° 5/2013), do Estado
de Sao Paulo, sendo esta mais especifica e eficiente do que a propria resolu¢ao
Federal (FERRAO; MORAIS; FERREIRA, 2016).

A analise das condigdes higiénico-sanitarias é tema de diversas investiga-
¢Oes nos mais variados locais de manipulagdo, processamento e/ou comer-
cializacdo de alimentos como, por exemplo, minimercados (COSTA et al.,
2013), restaurantes (MEDEIROS et al., 2013), hotéis (BRASIL, 2004), unidade
de alimentagdo (PEREIRA et al., 2015) e escolas municipais (RIGODANZO
et al., 2016), no entanto, todos esses estudos utilizam a RDC n° 216/2004, o
que de acordo com Ferrdo, Morais e Ferreira (2016), é uma limitagdo, pois
a CVS n° 5/2013 seria um instrumento mais adequado devido sua rigidez e
detalhamento.

Desta forma, torna-se relevante avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias
de servicos de alimentacéo através da CVS n° 5/2013 devido aos seus aspectos
positivos para evitar DTAs, assim visando melhorar a qualidade do servigo
oferecido para a populagéo.

Este estudo tem por objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de
servicos de alimentacdo de acordo com a CVS n° 5/2013.

2. METODOLOGIA

2.1. Empresas participantes

Foram visitados 52 restaurantes comerciais localizados na zona urbana,
onde foram entregues convites aos responsaveis pelas empresas para parti-
ciparem do projeto de pesquisa. Apds as visitas, 10 (19,23%) ndo aceitaram
participar, 20 (38,46%) nédo responderam as tentativas de contato, 4 (7,70%)
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fecharam os estabelecimentos, 18 (34,61%) voluntariaram-se a participar da
presente pesquisa.

Os participantes assinaram um terno de consentimento livre e esclarecido,
onde lhes foi garantido o direito de sigilo sobre o nome das empresas, bem
como o seu direito de solicitar qualquer informacao adicional para o esclareci-
mento, além de poderem abandonar a pesquisa a qualquer momento, quando
desejassem.

2.2. Instrumento e desenho para coleta de dados

Para a avaliagdo das condi¢oes higiénico-sanitarias dos restaurantes par-
ticipantes, foi aplicado o Roteiro de Inspe¢do das Boas Praticas em Estabele-
cimentos Comerciais de Alimentos e Servigos de Alimentagio (SAO PAULO,
2013).

O roteiro de inspegdo utilizado é composto por 6 capitulos, porém, para
fins didaticos, foram chamados de blocos, totalizando 55 itens avaliados, dis-
tribuidos da seguinte forma: Bloco II - Higiene e satde dos funcionarios, res-
ponsabilidade técnica e capacitacio de pessoal (9 itens), Bloco III - Qualidade
sanitaria da producao de alimentos (18 itens), Bloco IV - higienizacao das
instalagoes e do ambiente (3 itens), Bloco V - Suporte operacional (9 itens),
Bloco VI - Qualidade sanitaria das edificacdes e das instalacdes (15 itens) e
Bloco VII - Documentagéo e registro das informagdes (1 item), de forma que
cada item avaliado possuia trés categorias: Sim, Nao e Nao se aplica, sendo
possivel apenas uma resposta por item.

Todos os dados foram coletados em visita Ginica, com data e hora marcada,
acompanhada dos proprietarios das empresas, com duragdo média de 1 a 2
horas onde foi aplicado o roteiro de inspe¢ao, simulando assim uma fiscali-
zagdo surpresa, onde somente o empresario tinha ciéncia do dia em que iria
acontecer a coleta.

2.3. Analise de dados

Foi utilizada estatistica descritiva com o intuito de caracterizar a frequéncia
das respostas obtidas através do instrumento utilizado, foram também utiliza-
dos os valores percentuais. Para descrever os resultados obtidos, utilizou-se o
pacote estatistico SPSS 20.0.

25



Gestao da

Qualidade e Seguranga
dos Alimentos Coletanea de Pesquisas Académicas

3. RESULTADOS

Os resultados a respeito do Bloco II - Higiene e saude dos funcionarios,
responsabilidade técnica e capacitagio de pessoal, estio demonstrados na
Tabela 1, sendo os itens mais relevantes os de niimeros 1, 6 e 8, que apre-
sentam, respectivamente, os valores relativos 94,4%, 83,3% e 88,9% de nio
conformidades.

Tabela 1: Classificagdo do Bloco II em valores absolutos e relativos

BLOCO II - HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RES- Conformidades
PONSABILIDADE TECNICA E CAPACITACAO DE PESSOAL Nio Sim
1 - A satude dos funciondrios é comprovada por atestado médico e
laudos laboratoriais. 17 (94,4%) 1 (5,6%)
2 - Os funciondrios estio aparentemente saudaveis, observadas as
auséncias de lesdes cutaneas e de sinais e sintomas de infecgoes res-
piratdrias e oculares. 0 (0,0%) 18 (100%)
3 - Os funciondrios apresentam-se asseados, com maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte ou adornos. 1 (5,6%) 17 (94,4%)
4 - Os funciondrios encontram-se com uniformes limpos e com os
equipamentos de protecao individual, quando necessarios. 7 (389%) | 11  (61,1%)
5 - Durante as atividades de produgio, foram observados habitos e
comportamentos que evitam a contaminac¢do dos alimentos. 1 (5,6%) 17 (94,4%)
6 - Ha cartazes educativos sobre a higienizagdo das maos nas instala-
cOes sanitarias e lavatorios. 15 (83,3%) 3 (16,7%)
7 - O estabelecimento possui um responsavel técnico comprovada-
mente capacitado para implantar Boas Priticas. 3 (16,7%) 15 (83,3%)
8 - O estabelecimento possui um programa de capacitagdo do pessoal
em Boas Priticas. 16  (88,9%) 2 (11,1%)
9 - Os visitantes apresentam-se devidamente uniformizados 2 (11,1%) 16 (88,9%)

Fonte: Autores, 2018.

Com relagao aos resultados referentes ao Bloco III - Qualidade sanitaria da
producio de alimentos, demonstrados na Tabela 2, os itens mais relevantes sdo
10, 11, 14, 16, 17, que apresentam, respectivamente, valores relativos de 94,4%,
66,7%, 55,6%, 61,1%, 100% de nio conformidades.

Tabela 2: Classificacdo do Bloco III em valores absolutos e relativos

BLOCO III - QUALIDADE SANITARIA Conformidades
DA PRODUCAO DE ALIMENTOS Nao Sim Nao se Aplica

10 - A recepgao de produtos é realizada em
local apropriado, com observagdes sobre a
qualidade de: transportadores, embalagens,
rotulagens, avaliagdo sensorial e medigdes
de temperaturas, entre outros. 17 (94,4%) 1 (5,6%) -

11 - Embalagens, matérias-primas, ingre-
dientes, alimentos preparados, que necessi-
tam ou nao de refrigeragdo ou congelamento
sao identificados, protegidos e armazenados
adequadamente, de acordo com suas carac-
teristicas e necessidades de localizagéo, or-
ganizagdo e controle de temperatura. 12 (66,7%) 6 (33,3%) -

26



CAPITULO 2

12 - Produtos reprovados com prazo de va-
lidade vencido ou para devolugéao aos forne-
cedores estido armazenados adequadamente
quanto a organizagao e ao local.

(5,6%)

17

(94,4%)

13 - Refrigeradores e freezers estdo ade-
quados as necessidades, quanto ao estado
de conservagio, higienizagdo e controle de
temperatura, assim como os volumes e as
disposi¢oes dos alimentos naqueles equipa-
mentos estdo adequados.

(27,8%)

13

(72,2%)

14 - Os procedimentos de pré-preparo
evitam a contaminagdo cruzada entre ali-
mentos crus, semi preparados e prontos ao
consumo, e as embalagens dos produtos sdo
higienizadas e adequadas a area de pré-pre-
paro.

10

(55,6%)

(44,4%)

15 - O descongelamento e a retirada do sal
de produtos sdo realizados de maneira ade-
quada.

(5,6%)

17

(94,4%)

16 - A higienizagio de hortifruticolas é re-
alizada em local adequado e conforme as
recomendagdes desta Portaria. Principios
ativos desinfetantes e a concentragio de uso
encontram-se adequados.

11

(61,1%)

(38,9%)

17 - Ha instrugdes facilmente visiveis e com-
preensiveis, sobre a higienizagdo dos horti-
fruticolas no local dessa operagao.

18

(100%)

(0,0%)

18 - Os procedimentos de cocgdo, resfria-
mento e refrigeracio dos alimentos sao
realizados em locais apropriados e sob con-
troles de tempos e temperaturas adequadas.

(5,6%)

17

(94,4%)

19 - Existe controle de temperatura do pro-
cedimento de fritura e as caracteristicas
sensoriais dos 6leos utilizados nesse proce-
dimento encontram-se adequadas.

(50,0%)

(22,2%)

5

(27,8%)

20 - O estabelecimento néo oferece aos con-
sumidores ovos crus, nem preparagdes onde
os ovos permanecem crus. O Responsavel
Técnico conhece as regras sobre a utilizagao
de ovos determinadas nessa Portaria.

18

(100%)

(0,0%)

21 - Os alimentos expostos ao consumo
imediato encontram-se protegidos e sob
adequados critérios de tempo e temperatura
de exposi¢ao.

(0,0%)

18

(100%)

22 - A 4gua do balcdo térmico encontra-se
limpa e sua temperatura ¢ controlada.

(38,9%)

11

(61,1%)

23 - Os ornamentos e ventiladores da drea
de consumagio encontram-se adequados.

(33,3%)

12

(66,7%)

24 - O pagamento de despesas ocorre em lo-
cal especifico e reservado e o funcionério do
caixa nao manipula os alimentos.

(5,6%)

17

(94,4%)

25 - A doagao de sobras de alimentos, quan-
do realizada observam-se as Boas Priticas.

18

(100%)
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26 - A cozinha industrial ou o servigo de
alimentagdo guarda amostras das refeigoes
preparadas conforme as determinagdes des-

ta Portaria.

18 (100%)

27 - Os alimentos sdo transportados de ma-
neira adequada e identificados, em veiculos
apropriados e higienizados, e em condigdes

adequadas de tempo e temperatura.

18 (100%)

Fonte: Autores, 2018.
Todos os itens do Bloco IV - Higienizacao das instalages e do ambiente,
demonstrado na Tabela 3, nao apresentaram resultados satisfatdrios.

Tabela 3: Classifica¢do do Bloco IV em valores absolutos e relativos

BLOCO IV - HIGIENIZAGCAO DAS INSTALAGOES E DO
AMBIENTE

Conformidades

Niao

Sim

28 - Os procedimentos de higienizagdo do ambiente e das instalagdes
sdo adequados e seguem as etapas obrigatorias determinadas nessa

Portaria. 17 (94,4%) 1 (5,6%)
29 - Os produtos saneantes sao rotulados, adequados e armazenados
separadamente dos alimentos. 10  (55,6%) 8 (44,4%)

30 - Os funciondrios que realizam as operagdes de higienizagio sdo
capacitados para isso e utilizam equipamentos de protegao indivi-

dual, quando necessario.

18 (100%) -

Fonte: Autores, 2018.

O Bloco V - Suporte operacional, demonstrado na Tabela 4, apresenta re-

sultados mais relevantes nos itens 31, 32 e 39, que apresentam, respectivamen-
te, valores relativos de 83,3%, 100% e 55,6% de nao conformidades.

Tabela 4: Classificagdo do Bloco V em valores absolutos e relativos

BLOCO V - SUPORTE
OPERACIONAL

Conformidades

Nao

Sim

Nao se Aplica

31 - A 4gua utilizada no abastecimento
da empresa é adequada e sua qualidade
é satisfatoria, controlada por analise la-
boratorial periédica, conforme a legis-
lagdo em vigor.

15

(83,3%)

3 (16,7%)

32 - O reservatério de agua estd ade-
quado e sua higienizagao periddica en-
contra-se documentada.

18

(100%)

33 - O gelo utilizado para entrar em
contato com alimentos e bebidas é pro-
duzido com 4gua potavel e manipulado
com higiene.

(5,6%)

17 (94,4%)

34 - O vapor em contato com alimentos
ou usado para higienizagao é produzi-
do com dgua potavel, sem produtos
quimicos que possam provocar conta-
minagao.

18 (100%)

35 - Ha um sistema de esgoto adequa-
do.

(5,6%)

17 (94,4%)
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36 - Os despejos das pias de produgao
passam por caixa de gordura higieniza-
da periodicamente e instalada fora da
area de manipulagdo e armazenamen-
to dos alimentos. Residuos de éleo da
produgio ndo sdo descartados na rede
de esgoto. 9

(50,0%) 9

(50,0%)

37 - Na area de produgao, o lixo é depo-
sitado em recipientes com tampas acio-
nadas por pedal, sem contato manual e
é periodicamente retirado de maneira
que ndo provoca contaminagdo cru-
zada com alimentos. Os reciclaveis e o
lixo encontram-se adequadamente ar-
mazenados em local que impossibilita
atracdo de vetores e pragas urbanas. 9

(50,0%) 9

(50,0%)

38 - A drea para armazenamento de gas
¢ instalada em local ventilado e prote-
gido. 6

(33,3%) 12

(66,7%)

39 - Existem procedimentos para o
controle de pragas e vetores urbanos.
Ha comprovagio dos servigos efetua-
dos por empresa licenciada no érgao
competente de vigilancia sanitdria. 10

(556%) | 8

(44,4%)

Fonte: Autores, 2018.

Resultados descritos no Bloco VI - Qualidade sanitdria das edifica¢des
e das instalacdes, apresentados na Tabela 5, os itens mais relevantes sdo 43,
48, 49, 50 e 51, que apresentam, respectivamente, valores relativos de 88,9%,

61,1%, 77,8%, 94,4% e 55,6% de nio conformidades.

Tabela 5: Classificagdo do Bloco VI em valores absolutos e relativos

BLOCO VI - QUALIDADE SANITARIA
DAS EDIFICACOES E DAS INSTALA-
COES

Conformidades

Nao

Sim

Nao se Aplica

40 - Area externa livre de focos de insalubri-
dade, auséncia de lixo e objetos em desuso,
livre de focos de vetores, animais domésti-
cos e roedores. Acesso independente, ndo
comum a habitagdo e outros usos.

2 (11,1%)

16

(88,9%)

41 - As instalages sdo separadas por meios
fisicos que facilitam higienizagdo e a pro-
dugdo ocorre em fluxo continuo e ndo pro-
move contaminagao cruzada. Existem locais
especificos para pré-preparo e para preparo.
O dimensionamento das instalagdes é pro-
porcional ao volume de produgio.

3 (16,7%)

15

(83,3%)

42 - As reformas sao executadas fora do ho-
rério de manipulagio dos alimentos.

(100%)

43 - Existe lavatdrio exclusivo para higiene
das mios, com um cartaz educativo sobre
isso, em posigdo estratégica em relagdo ao

fluxo de preparagdes dos alimentos.

16 (88,9%)

(11,1%)
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44 - A higienizagio de materiais de limpeza,
tais como baldes, vassouras, pano de chio,
entre outros, ocorre em local exclusivo, fora
da area de preparo de alimentos.

(27,8%)

13

(72,2%)

45 - Equipamentos, utensilios e moveis
sdo de facil higienizagdo, ndo transmitem
substancias toxicas, odores ou sabores aos
alimentos e tém as partes de maior risco
protegidas, tais como motor, prensa, pega
cortante, sucgdo, correia e outros.

(5,6%)

17

(94,4%)

46 - As camaras frigorificas encontram-se
adequadas.

(11,1%)

16

(88,9%)

47 - O piso é constituido de material liso,
antiderrapante, resistente, impermeavel,
lavavel, integro, sem trincas, vazamento e
infiltracdes. Os ralos sdo sifonados com dis-
positivos que permitem seu fechamento.

(16,7%)

15

(83,3%)

48 - As paredes e divisorias, assim como
tetos e forros sdo solidos, com acabamento
liso e impermeével. Ndo possuem vazamen-
tos, umidade, bolores, infiltragdes, trincas,
rachaduras, descascamento, goteiras, dentre
outros.

11

(61,1%)

(38,9%)

49 - As portas sdo ajustadas aos batentes,
de facil limpeza, possuem mecanismo de
fechamento automatico e protecio na parte
inferior contra insetos e roedores. As janelas
sdo ajustadas aos batentes e protegidas com
telas milimétricas removiveis para limpeza.

14

(77,8%)

22,2%

50 - As lampadas e lumindrias encontram-
-se protegidas contra quedas acidentais ou
explosdo. As instalacdes elétricas sio embu-
tidas ou encontram-se protegidas por tubu-
lagdes presas e distantes das paredes e teto.

17

(94,4%)

—

(5,6%)

51 - O sistema de ventilagdo da edificagao
garante conforto térmico, renovagio do ar e
a manutengdo do ambiente livre de fungos,
gases, fumaga, gordura e condensagio de
vapores, dentre outros. A ventilagdo/exaus-
tdo do ar ¢ direcionada da drea limpa para
a suja. Os exaustores possuem telas milimé-
tricas removiveis para impedir a entrada de
vetores e pragas urbanas. Os equipamentos e
filtros sdo higienizados.

10

(55,6%)

(44,4%)

52 - Nio sao utilizados ventiladores nem cli-
matizadores com aspersdo de neblina sobre
os alimentos, ou nas 4reas de manipulagio e
armazenamento.

18

(100%)
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53 - Os vestidrios dos funciondrios nio se
comunicam diretamente com a area de ar-
mazenamento, manipulacido de alimentos e
refeitérios. Sdo separados por género, pos-
suem armarios individuais, chuveiros e as
portas externas sdo dotados de fechamento
automatico. Os banheiros dispdem de bacia
sifonada com tampa e descarga, mictdrio
com descarga, papel higiénico, lixeira com
tampa acionada por pedal, pias com sabone-
te ou produto antisséptico, toalha de papel
ndo reciclado ou outro método de secagem
higiénico e seguro. 8 (44,4%) 10 (55,6%) -

54 - As instalagdes sanitérias de clientes dis-
pdem de bacia sifonada com tampa e des-
carga, mictério com descarga, papel higié-
nico, lixeira com tampa acionada por pedal,
lavatorios com sabonete ou produto antis-
séptico, toalha de papel nao reciclado ou ou-
tro método de secagem higiénico e seguro. - 18 (100%) -

Fonte: Autores, 2018.
O ultimo Bloco VII - Documentagio e registro das informagdes, composto

por um unico item, apresentou 15 respostas nao conformes (83,3%) e 3 con-
forme (16,7%).

4. DISCUSSAO

De acordo com os dados coletados em nosso estudo, podemos afirmar que
as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos avaliados sdo inade-
quadas, principalmente em itens relacionados a contaminac¢io de alimentos,
que podem acometer consumidores ao desenvolvimento de DTAs.

Os itens 1, 6 e 8, respectivamente com 94,4%, 83,3%, 88,9% de nio confor-
midades, indicam que os manipuladores podem se tornar possiveis vetores de
contaminag¢do microbioldgica em alimentos, pois a seguranca dos alimentos
esta intimamente ligada ao manipulador, que com ele mantem contato fre-
quente, desde a sua origem até a sua comercializagao, tornando-se assim um
dos maiores transmissores de agentes patogénicos de DTAs, agravado quando
existem falhas e erros durante a cadeia produtiva (MEDEIROS; CARVALHO;
FRANCO, 2017).

No que diz respeito aos itens 10 e 11 (94,4% e 66,7%), os altos indices de ndo
conformidade estao relacionados a proliferagdo de microrganismos, sendo es-
ses relacionados ao controle de temperatura, principalmente quando este nao
é realizado de forma eficiente (MEDEIROS et al., 2012), o rapido crescimento
de microrganismos em alimentos expostos a temperaturas em zona de perigo
(10°C a 60°C) aumenta os riscos a saide dos consumidores (MEDEIROS et al.,
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2013), principalmente associados as DTAs, fazendo com que os clientes desses
estabelecimentos estejam mais suscetiveis a elas.

Em relacao aos itens 14 (55,6%) e 16 (61,1%), as nao conformidades apon-
tam que falhas no pré-preparo, preparo e higienizacao de alimentos crus, pré-
-prontos e prontos ao consumo podem ocasionar DTAs. Podemos citar as pre-
carias condi¢oes de higienizagdo dos hortifruticolas, como no caso da alface
e rucula, constatadas durante a realizagdo da pesquisa, que ndo atendem as
recomendagdes de higienizagcdo e manipula¢ao adequadas para esse tipo de
alimento. Muitas vezes foi observado que esse tipo de alimento era manipula-
do de forma concomitante com alimentos prontos, utensilios e equipamentos,
assim como na grande maioria das vezes o manipulador era o mesmo, poden-
do ser observados pontos de contaminacio cruzada.

Alface e rucula, no caso, sio amplamente consumidas e na sua grande
maioria de forma in natura, o que requer um cuidado maior no seu processo
de higienizagao. Estes alimentos apresentam grandes chances de estarem con-
taminados por agentes patogenos, como, por exemplo, Escherichia coli, um
agente de origem bioldgica que pode ser proveniente do solo, d4gua, utensilios
e da manipulagao precaria destas folhas (UHHLIG et al., 2017).

Tudo isso é agravado pelo fato de todos os estabelecimentos investigados
ndo cumprirem o aspecto informativo e educativo (item 17), sendo este aspec-
to fundamental para reduzir os indices de contamina¢ao (MEDEIROS et al.,
2012).

Os itens 28, 29 e 30 apresentam 94,4%, 55,6% e 100% de nao conformi-
dades, demonstrando que as empresas nao atendem as exigéncias minimas
solicitadas pela Portaria CVS n° 5/2013 (SAO PAULO, 2013), quando orienta
que a higienizagdo das instalagdes e do ambiente deverdo ser mantidas dentro
de condig¢des higiénico-sanitarias adequadas, além de apresentarem estado de
conservacio apropriado, os produtos quimicos para a realizacdo de ativida-
des de higienizagdo e sanitizagdo devem ser registrados de forma adequada
na ANVISA, assim como os funcionarios responsaveis pela realizacao destas
operagdes serem devidamente capacitados.

Os itens 31 e 32 apresentam 88,3% e 100% de nao conformidade relativa a
qualidade da agua utilizada para a producao de alimentos, ocasionando assim
um possivel foco de contamina¢ao por microrganismos patogénicos na agua
utilizada por esses estabelecimentos.

Todos os estabelecimentos comercializadores de alimentos devem ter um
controle rigoroso da agua utilizada em seus processos, visto que essa agua
pode ser fonte de contaminagao microbioldgica, fazendo-se assim necessario
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atestar por meio de laudos microbioldgicos e fisico-quimicos sua qualidade
(COSTA et al., 2013), assim como a higieniza¢ao periddica do reservatério de
agua destas empresas devera ser realizada conforme procedimentos propostos
pelos drgaos oficiais (SAO PAULO, 2013).

Os estabelecimentos visitados ndo possuiam, em sua maioria, laudos que
comprovassem a qualidade da agua. Todos alegavam que o sistema de abaste-
cimento de dgua do municipio ja se responsabilizava pela qualidade da agua
oferecida. Vale ressaltar que a agua utilizada, mesmo que seja proveniente do
abastecimento publico, pode ter sua qualidade alterada durante a sua distri-
buigdo (PORTO et al., 2011).

O estudo do item 39 apresenta 55,6% de ndo conformidades em relacdo aos
cuidados necessarios para se evitar a ameacga de contaminacio por parte de ve-
tores, levando riscos a sociedade. As pragas e vetores urbanos sao veiculos de
doencas aos consumidores de um modo geral por terem a capacidade de con-
taminar alimentos e, assim, transmitir doenc¢as, como por exemplo: moscas
ao entrar em contato com alimentos, podem contamind-los por Escherichia
coli, desta forma, faz-se necessario que os servigos de alimentacédo realizem o
controle deste inseto (MEDEIROS et al., 2012).

O item 43, com 88,9% de nao conformidades, vai na contramao do que pre-
coniza a Portaria CVS n° 5/2013 [9], no que diz respeito a qualidade sanitaria
das edificacdes e instalagdo, onde deixa clara a necessidade de um lavatério
exclusivo para lavagem das mdos na drea de produgdo alimenticia. A auséncia
deste lavatdrio aumenta o risco de contaminagédo cruzada, pois facilita a negli-
géncia dos manipuladores em relagdo a lavagem das maos, visto que as maos
sao tidas como a principal ferramenta de trabalho dos profissionais ligados a
saude (SILVA et al., 2013), o mesmo ocorrendo com profissionais de outras
areas, como por exemplo os manipuladores de alimentos. Vale ressaltar que o
manipulador de alimentos é caracterizado como qualquer individuo que esteja
em contato com o alimento a ser processado de forma direta ou indireta (RI-
GODANZO et al., 2016).

Com relagdo aos itens 48, 49, 50 e 51, que apresentam, respectivamente,
61,1%, 77,8%, 94,4% e 55,6% de nao conformidades, estio relacionados a
questdes de qualidade das edificacoes e das instalagdes. Muitas das ndo confor-
midades descritas nestes itens sdo relacionadas a conservacdo das instalacoes,
onde foi possivel observar nesse estudo a sua precariedade, sendo visualiza-
dos vazamentos, infiltragdes e bolores decorrentes de goteiras e da umidade
formada por elas, além de paredes com rachaduras e descascamento de tinta,
assim como lampadas e luminarias fora do padrio estabelecido pela porta-
ria. Estas ndo conformidades dificultam a limpeza e higieniza¢ao, podendo
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assim propagar possiveis agentes contaminantes nos alimentos ali manipula-
dos (COSTA et al., 2013), sejam elas de origem bioldgica ou até mesmo fisica.

As questdes relacionadas ao sistema de ventilagdo foram identificadas
como inadequadas, podendo acarretar maior desgaste nas condigdes fisicas
dos manipuladores, ocasionando assim o aumento de erros durante a mani-
pulagdo de alimentos. Além disso, essa ventilagdo deve assegurar que nao haja
gases, fumaca, particulas em suspensao, entre outros, de forma que possam vir
a comprometer a qualidade do alimento e suas condigdes higiénico-sanitarias
(COSTA et al., 2013).

O resultado mais preocupante encontrado ¢ o fato de 83,3% das empresas
que participaram dos estudos ndo conseguirem comprovar a existéncia do Ma-
nual de Boas Praticas (MPB) e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs). A auséncia destes documentos impacta negativamente nas condi¢oes
higiénico-sanitarias dos alimentos produzidos (BERNARDO et al., 2014), as-
sim explicando os elevados indices de ndo conformidades em diversos itens
avaliados neste estudo.

Quando seguidos, tanto o MPB quanto os POPs fazem com que os alimen-
tos produzidos por essas empresas sejam considerados seguros no ponto de
vista higiénico-sanitdrio, pois destinam-se a orientar os profissionais de modo
a evitar todos os possiveis perigos aos alimentos, sejam eles de origem biol6gi-
ca, fisica e quimica que podem em algum ponto da cadeia produtiva promover
DTAs (BERNARDO et al., 2014).

Vale ressaltar que 83,3% (item 8) das empresas possuem responsavel técni-
co comprovadamente capacitado e a mesma quantidade nao apresentam MPB
e POPs, o que demonstra uma omissao destes profissionais, uma vez que estes
documentos sao exigidos por lei, sendo eles a garantia da qualidade dos pro-
dutos oferecidos por esses estabelecimentos a sociedade.

5. CONCLUSOES

Baseados nos resultados encontrados conforme Roteiro de Inspecdo das
Boas Préticas em Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e Servicos de
Alimentagao, proposto pela Portaria CVS n°.5/2013 do Estado de Sdo Pau-
lo, concluimos que os servigos de alimentacido que participaram deste estudo
apresentam alto indice de ndo conformidades que geram mas condi¢des higié-
nico-sanitarias, principalmente nos itens ligados aos diversos tipos de conta-
minagao, sejam eles microbioldgicos, fisicos e/ou quimicos. Os riscos sdo agra-
vados pela omissao dos responsaveis técnicos, assim gerando um problema de
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saude publica que pode ser causado pelas DTAs em qualquer consumidor de
alimentos produzidos por esses estabelecimentos.
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CAPITULO 3

Boas praticas de manipula¢ao em uma unidade de
alimentacao e nutricao hospitalar de uma cidade da
regiao noroeste do Ceara

Gerlane Olimpio Carvalho Silva’
Herlene Greyce da Silveira Queiroz’
Samuel Carneiro de Barcelos’
Leiliane Teles César*

1. INTRODUCAO E OBJETIVOS

Devido as mudangas no estilo de vida, dos habitos alimentares da popula-
¢d0 juntamente com o menor tempo disponivel para preparagao dos proprios
alimentos, a procura por uma alimentagio diversificada tem crescido entre as
pessoas que consomem suas refeicbes fora de casa, tornando-as assim con-
sumidoras mais exigentes e também gerando uma crescente demanda nos
servicos de alimenta¢ao (BENEVIDES, 2004 apud VIANA; CHAVES; LIMA,
2015, p. 29).

Assim, faz-se necessario um controle de etapas de inspecao, fiscalizacio e
vigildncia durante o processamento de alimentos para assegurar a qualidade.
Utilizando-se matéria-prima de boa qualidade, em condi¢des higiénico-sani-
tarias satisfatorias, e sendo convenientemente armazenados e transportados.
Quando néo é realizado o controle das etapas de producao, as possiveis con-
tamina¢des podem causar danos a satde, como doencas transmitidas por ali-
mentos (STANGARLIN, 2009).

De acordo com estudos estatisticos da Organizagdio Mundial de Satude
(OMS), estima-se que a cada ano, mais de dois milhdes de pessoas morram
por doengas diarreicas, muitas das quais adquiridas por ingestao de alimen-
tos contaminados. No Brasil, de acordo com o Ministério da Sadde, entre os
anos de 2000 a 2017 ocorreram cerca de 12.503 surtos de DTAs, acometendo
236.403 pessoas e levando a 182 dbitos.
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Campus Sobral.
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Akutsu et al. (2005, p. 03) ressaltam que as doengas transmitidas por ali-
mentos (DTAs) sdo um dos fatores que mais contribuem para a morbidade
nos paises da América latina e um dos maiores problemas de saude publica no
mundo atual.

As DTAs sao ainda mais perigosas em pacientes hospitalizados, criangas e
idosos. Devido a isso, a adogao de praticas rigorosas de seguranca de alimentos
na producio das refeigdes hospitalares torna-se essencial, para que danos niao
sejam acrescidos a saide comprometida dos individuos (CAVALLI; SALAY,
2005).

As Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UANs) constituem um espago
privilegiado dentro das empresas onde estao estabelecidas no que se refere a
questdo da seguranca e da qualidade dos alimentos, mais ainda em se tratando
de hospitais, pois o fornecimento de alimentos destina-se frequentemente a
pessoas que ja apresentam problemas de saude, inclusive de imunidade, exi-
gindo assim a adogdo de procedimentos ainda mais rigorosos para que o qua-
dro clinico ndo se complique, acrescentando danos organicos a condigao de
saude ja comprometida (MELLO et al., 2013).

Atualmente, uma das formas para se atingir um alto padrao de qualidade
¢ a implementagdo de programa de Boas Praticas. Este programa é composto
por um conjunto de principios e regras para o correto manuseio de alimen-
tos, que abrange desde a recep¢do das matérias-primas até seu produto final.
O principal objetivo do programa ¢ garantir a integralidade do alimento e a
saude do consumidor seguindo as normas da regulamentagdo vigente (NAS-
CIMENTO et al., 2007).

Diante da importancia do controle das condi¢des higiénico-sanitarias para
a saude do consumidor, principalmente aqueles que se encontram hospitali-
zados, normalmente ja com baixa imunidade, este trabalho objetivou avaliar
as condi¢des higiénico-sanitarias de uma unidade de alimentagdo e nutri¢cao
hospitalar da cidade de Sobral, Ceara (CE), pela avaliacao a partir das normas
de Boas Praticas de Fabrica¢ao, de acordo com a legisla¢ao vigente.

2. METODOLOGIA

Caracterizacao do local

Este trabalho foi realizado em uma unidade de alimenta¢do e nutrigdo
(UAN) de um hospital publico localizado na cidade de Sobral, Ceara, no més
de janeiro de 2018.
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A UAN Hospitalar produz uma média diaria de 2000 refei¢des distribuidas
entre desjejum, almogo, jantar, ceia e lanche noturno, possuindo amparo téc-
nico nutricional quanto a seguranca dos alimentos.

Coleta de dados

Os dados foram coletados através de visita técnica, mediante a aprovagdo
prévia da Instituicdo e da responsavel técnica pela UAN hospitalar por meio
de um termo de consentimento livre e esclarecido para a avaliacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo da UAN hospitalar. Aplicou-se a Lista de Verificagdo da
Resolucao de Diretoria Colegiada (RDC) n. 275, de 21 de outubro de 2002, do
Ministério da Saude, cuja ementa dispde, dentre outros, da Lista de Verificagao
das Boas Praticas de Fabrica¢ao em estabelecimentos produtores de alimentos,
onde foram avaliados os itens: edifica¢des e instala¢des, equipamentos, moveis
e utensilios, manipuladores, producio e transporte dos alimentos e documen-
tacdo (BRASIL, 2002).

Durante a visita 8 UAN hospitalar, o checklist foi preenchido através de
observagdes no proprio local, verificagao documental e informagoes prestadas
pela responsavel técnica da unidade. As opgoes de respostas para o preenchi-
mento do checklist foram: “Sim” (S), quando o estabelecimento atendeu ao
item observado, “Nao” (N), quando apresentou nao conformidade, e “Néo se
aplica” (NA), quando o item nao se fez presente no local. Os itens cuja resposta
foi “Nao se aplica” ndo foram avaliados e contabilizados na porcentagem total

de avaliacio.

Os resultados foram transformados em porcentagens de itens atendidos e
ndo atendidos e apresentados em graficos por blocos, onde o resultado glo-
bal de cada item (Sim e Nio) foi classificado de acordo com as delimitagdes
contidas no checklist supracitado, sendo Grupo 1: Bom (76 a 100 % de itens
atendidos); Grupo 2: Regular (51 a 75% dos itens atendidos); e Grupo 3: Ruim
(0 a 50 % dos itens atendidos) (BRASIL, 2002).

3. RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Por meio da aplicagdo do checklist, foi possivel avaliar as condigoes higié-
nico- sanitdrias da UAN hospitalar. Os resultados obtidos mostraram que, dos
164 questionamentos realizados, obtiveram-se 8 itens que nao foram aplicaveis
(Nao se aplica). Dos 156 itens aplicaveis, foram obtidos 52,2% de conformida-
des, 47,8% de nao conformidades. De maneira geral, enquadrando-se assim
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como uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢ao Regular = Grupo 2 (51 a 75%
dos itens atendidos) segundo a legislagao vigente (Grafico 1).

Gréfico 1 - Percentual de itens em conformidade com a RDC 275

Fonte: Autores, 2018.
Susin et al. (2017), avaliando as Condigdes higiénico-sanitarias, estruturais
e de funcionamento de 148 Unidades de Alimentacio e Nutri¢do, observaram
uma média geral de satisfagao para todos os itens avaliados de 25%, sendo
classificadas no Grupo 3 (Ruim), bem abaixo do indice de conformidade apre-
sentado pela UAN hospitalar do presente trabalho, como mostra o Grifico 1.

Edificacao e Instalagoes

No bloco de edificagéo e instalacoes, foram analisados os itens relacionados
as caracteristicas fisicas e estruturais, como pisos, tetos, forros, paredes, portas,
janelas, iluminagdo, ventilacdo e instalagoes sanitdrias. Os resultados demons-
traram que a UAN hospitalar apresentou condigdes regulares, mais que sdo
necessarias muitas melhorias, como mostra o grafico 2.

Grafico 2 - Resultados obtidos pela avaliagdo das Edificagdes e instalagdes

Fonte: Autores, 2018.
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Quando foram observados os itens relacionados as condi¢oes de conserva-
¢do, verificou-se que o piso e o teto sdo de concreto apresentando desgastes,
sendo assim fonte de acimulo de sujeira, agua, alimentos e também dificul-
tando a sua higiene. Os dngulos entre paredes e piso ndo sio abaulados. As
paredes apresentavam cores claras, impermedaveis e com material de facil hi-
gienizagao, mas encontravam-se danificados e com rachaduras.

As portas sdo de madeira, cor escura, o que dificulta a higienizagdo, e nao
possuem sistema de fechamento automatico. As aberturas externas da area de
preparagao sdo providas de telas milimetradas, porém desgastadas e nao re-
moviveis, visto que a area de estoque ¢é isenta de telas.

As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao de alimen-
tos devem ser providas de telas milimétricas para impedir o acesso de vetores
e pragas urbanas. Elas devem ser removiveis de modo a facilitar na limpeza
periodica (BRASIL, 2004).

Quanto as instalagoes sanitdrias e vestidrios para os manipuladores, foram
observadas em adequado estado de conservagao, sendo separados por sexo,
porém em nio conformidade quanto ao nimero adequado para a quantidade
de funcionarios (de acordo com legislagao especifica). Também possuem co-
municac¢io direta com a drea de preparacio e armazenamento de alimentos, de
maneira que os colaboradores ao entrarem e sairem do expediente de trabalho
passam pela producao, sendo fonte de contaminagao para a produgio dos ali-
mentos. Possuem lavatorios, porém verificou-se a auséncia de antiséptico ou
sabonete liquido inodoro, e presenca de lixeiras dotadas de tampa com acio-
namento manual.

A iluminagdo da UAN niao possui nenhuma prote¢do contra explosio e
quedas acidentais. A ventilagdo apresentou-se ndo conforme, pois a sensagao
térmica na drea de produgdo é muito elevada, fazendo com que o ambiente
esteja sempre desconfortavel para os funcionarios e vulneravel a presenca de
agentes contaminantes suspensos no ar.

Ainda em relagdo as edificagdes e instalagdes, foi possivel avaliar o con-
trole integrado de vetores e pragas: durante a visita foi verificada a presenca
de alguns vetores, pragas, isso talvez se deva ao fato de nao ter sido verificado
um conjunto de a¢des preventivas para evitar o acesso destes agentes de conta-
minagdo. A dedetizagdo da UAN e a higienizagdao dos reservatoérios de agua é
realizado por empresa especializada trimestralmente, com existéncia de com-
provante expedido pelas empresas. A UAN possui um reservatdrio de agua
feito de cimento e mantido tampado, localizado acima de seu teto, porém nao
foi possivel ter acesso ao seu interior.
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Pederssetti e Hautrive (2016), em trabalho semelhante, também estudaram
as condi¢oes higiénico-sanitarias de quatro Unidades de Alimentagao e Nutri-
¢do (UANs) Hospitalares, onde obtiveram resultado para Edificagdes e insta-
lagoes semelhante ao do presente trabalho. Para 75% das UANs Hospitalares
avaliadas (trés unidades), encontravam-se entre 56,2 a 71,4% de conformidade.

Ainda, resultados antagonicos ao do presente trabalho foram relatados por
Farias, Pereira e Figueiredo (2011) em uma Unidade de Alimentag¢ao Hospi-
talar, avaliada em dois periodos distintos (primeiro e segundo semestre de
2009), que apresentou 27,84% e 40,50% de conformidade para o item edifica-
¢Oes e instalacdes, respectivamente.

Ja Susin et. al. (2017), avaliando as condig¢des higiénico-sanitarias, estrutu-
rais e de funcionamento de 148 Unidades de Alimentacao e Nutri¢do, obtive-
ram um percentual médio de conformidades de apenas 21,6%, apresentando
resultado antagdnico ao presente estudo.

Equipamentos moveis e utensilios

Quanto a avalia¢do dos equipamentos, moéveis e utensilios, observou-se
que 76% dos itens apresentavam-se nao conformes e 24% de itens em confor-
midade (Gréfico 3).

Griéfico 3 - Resultados obtidos pela avaliagdo dos méveis e utensilios

Fonte: Autores, 2018.

Os equipamentos presentes na area de produ¢do ndo se apresentam em
quantidade e estado de conservacido adequados, os utensilios, como panelas,
facas etc., em sua maioria encontravam-se em péssimo estado de conservagao.
Em relagdo ao manejo dos residuos, os coletores de lixo apresentavam-se sem
identificacdo, destampados e sem acionamento por pedal.
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Na drea de producéo existem apenas dois refrigeradores, e na area de esto-
que, a presenca de duas camaras frigorificas, mas somente uma funcionando.
Estes equipamentos encontram-se em mau estado de conservagao, e ainda sem
medidores de temperaturas. Nao possuiam nenhum tipo de registro de tempe-
ratura, manutencéo e calibrag¢do dos equipamentos e nem de limpeza.

A temperatura adequada, tanto no armazenamento como na distribuigéo,
contribui para a garantia da qualidade das refei¢coes. Por isso, deve ser monito-
rada constantemente por profissionais capacitados, minimizando os riscos de
contaminacao e crescimento microbiolégico, evitando assim, possiveis riscos
de doencas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2004).

A falta de registros dificulta o conhecimento sobre a frequéncia, modo ou
eficacia dos procedimentos de higienizagdao. Além disso, nao é realizado o con-
trole de diluigdo, tempo de contato e aplicagdo dos agentes de limpezas du-
rante o procedimento de higieniza¢ao dos equipamentos, maéveis e utensilios.

Resultados andlogos ao do presente trabalho foram obtidos por Gama, Sil-
va e Ueno (2011) em Unidades de alimentagdo e nutricdo hospitalares em
cidades do Vale do Paraiba, onde os autores observaram que as principais
inadequagdes estavam relacionadas aos equipamentos e utensilios, entre eles:
equipamentos em mau estado de funcionamento e de conservagio; temperatu-
ras inadequadas das camaras frias e/ou refrigeradores; temperatura inadequa-
da dos demais equipamentos.

Manipuladores

O item Manipuladores foi o que obteve uma avaliagdo mais satisfatéria em
relagao aos demais. Dos 14 itens sobre os manipuladores, apresentaram-se in-
satisfatorias em 14% deles e em conformidade com a legislagao vigente 86%,
como mostra o Grafico 4.

Grifico 4 - Resultados obtidos pela avaliagdo dos Manipuladores

Fonte: Autores, 2018.
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Em se tratando dos manipuladores, todos apresentavam asseio pessoal,
boa apresenta¢io, com uniformes de trabalho completos e limpos, com todos
os equipamentos de protecdo individual (EPI), cabelos presos, sem adornos
e maquiagem. Foi observado que o uso do uniforme nao era exclusivo para
a area de produgdo. A lavagem periddica das maos foi observada durante a
visita.

Aparentemente, apresentavam-se em bom estado de saude, sem lesdes ou
enfermidades que pudessem comprometer o preparo do alimento. Nao foi ve-
rificada a presenca de cartazes de orientagdo sobre a correta lavagem e antis-
sepsia das maos ou outros habitos de higiene na area de produgao.

Os manipuladores de alimentos sio comprovadamente capacitados para a
funcao, pois recebem treinamentos periddicos pelo supervisor, que é capaci-
tado na area de boas praticas de fabricagao de alimentos, e os orienta também
durante todo o processo produtivo.

Resultado com menor percentual de conformidade que o do presente tra-
balho foi relatado por Silva et al., (2015), que obtiveram 68% de conformidade
para a adequagdo das atividades dos manipuladores de alimentos em uma co-
zinha hospitalar.

Ja Farias, Pereira e Figueiredo (2011) observaram resultados de conformi-
dade quanto as atividades dos manipuladores de alimentos de apenas 35,71%
no primeiro semestre de avaliagao. Contudo, na segunda visita, no segundo
semestre de avalia¢do, os autores observaram que a aplicacido do checklist pos-
sibilitou para a unidade de saide uma grande melhoria em relagao as ativida-
des dos manipuladores, com 71,48% de conformidades. Essa mesma melhoria
ndo foi observada para os demais itens avaliados: Edificacoes e instalacoes,
Equipamentos, méveis e utensilios e Produgao e transporte de alimentos.

Produgio e transporte do alimento
A produgdo e transporte dos alimentos apresentou maior porcentagem de

itens em ndo conformidade (52%) que itens em conformidade com a legislacao
vigente (48%), como pode ser observado no Grafico 5.
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Grafico 5 - Resultados obtidos pela avaliagdo da produgio e transporte do alimento

Fonte: Autores, 2018.

Verificou-se a inexisténcia de planilhas de controle na recepgiao das maté-
rias-primas. A rede de frio nao se encontra adequada ao volume e aos diferen-
tes tipos de matérias-primas e ingredientes, jd que a area de estoque nao possui
camara frigorifica em numero suficiente e os freezers encontrados na area de
producio néo estio em estado de conservagio adequados.

Quanto ao fluxo de produgio, foi possivel observar que nao havia rigoroso
controle da circulacio e acesso de pessoal e o fluxo nio era ordenado, linear e
sem cruzamento.

Quanto ao transporte do alimento preparado, uma parte é realizada por
carrinhos de transporte (madeira e alguns de inox) para os setores de pacientes
internados e, depois que terminam a distribui¢ao, retornam e ficam estocados
na area de producio, tornando-se fonte de contamina¢io para a produgdo. A
outra parte das refeicdes é servida tipo self service no refeitério do hospital
para acompanhantes de pacientes e demais funciondrios. Verificou-se a ine-
xisténcia de programa de amostragem para analise laboratorial do alimento
preparado conforme legislagao especifica. Detectou-se também que ndo era
realizado o controle de temperatura das preparagdes prontas devido a auséncia
termometro.

Resultados nao conformes com a Legislacdo Brasileira vigente (BRASIL,
2002) também foram obtidos por Farias, Pereira e Figueiredo (2011) , que ob-
servaram apenas 33,33% de conformidades quanto a producao e transporte de
alimentos.

Documentacao

A avalia¢ao da documentagio exigida obteve 70% de conformidade com a
Legislagdo Brasileira vigente e apenas 30% de ndo conformidade com a legis-
lagdo, conforme o Grifico 6.
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Grafico 6 - Resultados obtidos pela avaliagio documentagéo

Fonte: Autores, 2018.

A Unidade de Alimentagdo e Nutri¢ao hospitalar possuia todos os docu-
mentos exigidos pela legislagdo especifica que abrange o Manual de Boas Pra-
ticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). O MBP
¢ um documento que descreve as operagoes realizadas pelo estabelecimento,
sendo este de obrigatoriedade para quaisquer estabelecimentos que trabalhem
com a producao de alimentos (BRASIL, 2004).

As nao conformidades encontradas foram relacionadas a algumas opera-
¢Oes executadas no estabelecimento que nao estdo de acordo com o Manual de
Boas Praticas de Fabricagdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados.

Susin et al. (2016), avaliando as Condigdes higiénico-sanitarias, estruturais
e de funcionamento de 148 Unidades de Alimentagdo e Nutrigao, observaram
que apenas 10,8% da documentagao exigida estava de acordo com a legislagao.
Pederssetti e Hautrive (2011), em estudo das condig¢des higiénico-sanitarias
de quatro UANs Hospitalares, observaram que 50% das UANs Hospitalares
apresentaram baixa conformidade em relagdo a documentagdo exigida, ja as
demais duas UANs Hospitalares (50%) apresentaram conformidade com a le-
gislagdo, com 100% de conformidades.

As majores nao conformidades foram observadas nos itens referentes aos
equipamentos, moveis e utensilios, e produgdo do alimento preparado sen-
do estes os itens que merecem atengdo prioritaria, em virtude dos riscos de
ocorréncias de DTAs e demais perigos que podem representar para a saude
do consumidor. Destaca-se a necessidade de adequagdes de acordo com a le-
gislacdo vigente e eficiente fiscalizagao da vigilancia sanitdria nestes tipos de
estabelecimento, pois os pacientes ja se encontram com o sistema imunoldgico
comprometido, ndo podendo estar sujeitos a maiores riscos.
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4. CONCLUSOES

Através da avaliagdo, pode-se verificar que a Unidade de Alimentagio e
Nutri¢do Hospitalar encontra-se “regular” do ponto de vista higiénico-sanita-
rio quanto as Boas Praticas de Fabricagdo, apresentando 52% de conformida-
des de acordo com a legislagdo vigente.

Ressalta-se a importancia de Gestao da qualidade e seguranga de alimentos
no gerenciamento e acompanhamento na produgao de alimentos dos estabele-
cimentos produtores, na implementacao de agdes e processos visando a segu-
ranga dos alimentos e proporcionando aos consumidores/pacientes qualidade
e seguranga nos alimentos oferecidos.
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CAPITULO 4

Boas praticas de fabricacao de alimentos: avaliacao do
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cidade de Vicosa do Ceara-CE
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1. INTRODUCAO

Atualmente percebe-se um significativo aumento do setor de servigos de
alimentagao, atrelado a expansdo do consumo de alimentos fora do domicilio,
devido a fatores como a modernizagdo, as mudancas no estilo de vida, a maior
participagdo da mulher no mercado de trabalho e a concentragao populacional
nos grandes centros urbanos (VEIGA, 2006).

Os servigos de alimenta¢do envolvem todos os estabelecimentos de ali-
mentacdo fora do lar, como restaurantes comerciais, restaurantes de hotéis,
servigos de motéis, coffee shops ou cafeterias, buffets, lanchonetes, cozinhas in-
dustriais, fastfood, catering e cozinhas de hospitais (BARBOSA; HOLLAND;
DAMASCENO, 2004).

Paralelamente ao crescimento dos servi¢os de alimentacido, observa-se au-
mento das Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’), tornando a seguran-
¢a do alimento a principal preocupagao neste segmento (PERETTI; SPEZIA;
ARAUJO, 2004). As DTA’ sdo um problema de Saude Publica que ocasiona a
redugdo da produtividade, perdas economicas e afetam a confianga do consu-
midor, além disso, dependendo da quantidade do alimento contaminado in-
gerido, do tipo de microrganismo ou toxina e do estado de satde do individuo
acometido, as DTAs podem levar a morte (BENEVIDES; LOVATTI, 2004),
por isso o controle de qualidade faz-se necessario em todas as etapas de pro-
ducio dos alimentos.
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Campus Sobral.
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De acordo com Ribeiro (2002), entende-se por qualidade aquilo que atende
perfeitamente, de forma confiavel, acessivel, segura e no tempo correto as ne-
cessidades do consumidor. Para garantir a qualidade dos alimentos, tém sido
utilizadas ferramentas tais como as Boas Préticas de Fabricacio (BPF’s). A im-
plementagao das BPF’s devem contar com o auxilio de programas de treina-
mento continuado para todos os servi¢os na cadeia de produgdo de alimentos
(ZACCARELIL; COELHO; SILVA, 2000).

A Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) regulamenta as
Boas Praticas para os Servicos de Alimentagdo, por meio da Resolu¢io da Di-
retoria Colegiada - RDC n.° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004).
Segundo Mariano e Moura (2009), a adogdo das BPF’s representa uma das
mais importantes ferramentas para o alcance de niveis adequados de seguran-
¢a alimentar e, com isso, a garantia da qualidade do produto final. Esta norma
considera quatro pontos a serem analisados, como manipuladores; instalagdes,
que incluem dreas externas, planta fisica, ventilagdo e iluminagdo adequadas; o
controle de pragas, o abastecimento de dgua, a coleta de lixo; e requisitos gerais
de equipamentos e controles de produgio.

A qualificagdo dos funcionarios que trabalham na manipula¢ao dos ali-
mentos é de fundamental importancia, pois quando cometem falhas de hi-
giene pessoal, ambiental ou nos cuidados com os alimentos, ha o risco de
ocorréncia da contaminagio dos alimentos através das maos, do cabelo, do
acondicionamento dos produtos em temperatura inadequada, da ocorréncia
de contaminagéo cruzada, dentre outros fatores, que consequentemente, com-
prometem a saide dos consumidores (CAKIROGLU; UCAR, 2008; SULTA-
NA; AWAN; TEHSEEN, 2013). Desta forma, estudos que esclarecam se ha ou
ndo conhecimentos por parte dos manipuladores de alimentos sobre as Boas
Praticas de Fabricacdo e termos relacionados sdo de extrema relevancia. Com
isso em mente, este estudo pretendeu avaliar o conhecimento dos manipula-
dores acerca das Boas Préticas de Fabricagdo de uma cafeteria da cidade de
Vicosa do Ceara-CE.

2. METODOLOGIA

2.1. Local de estudo e identificagdo dos manipuladores

Trata-se de um estudo exploratorio, realizado no més de setembro de 2018
em um Servi¢co de Alimenta¢io tipo cafeteria na cidade de Vicosa do Ceara-
-CE, que autorizou a execug¢do da pesquisa, e que através da observagao, os
manipuladores foram identificados e questionados quanto a participagdo ou
nao na pesquisa.
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2.2. Elaborac¢ao do questionario

Apos o periodo de observacdo e identificagdo dos manipuladores, elabo-
rou-se um questionario de acordo com Praxedes (2003), com algumas adap-
tagdes realizadas segundo as informagoes obtidas no periodo de observagao.
Este questionario também foi baseado na RDC n°216 (BRASIL, 2004), que faz
mengao aos conteudos que devem ser abordados junto aos manipuladores.

O questionario constou de 2 blocos de perguntas, totalizando 14 questdes
fechadas e abertas. O 1° bloco (6 questdes) estava relacionado as condigdes
sociais (Sexo, Idade, Escolaridade, Naturalidade, Primeiro emprego ou nio e
qual a fungéo exercida anteriormente) e o 2° bloco (9 questdes) enfatizava os
conhecimentos de contaminagdo dos alimentos, doengas transmitidas por ali-
mentos, boas praticas de fabricagdo e capacitagao do manipulador.

2.3. Aplica¢ao do questionario

Antes da participagdo na pesquisa, todos os manipuladores assinaram o
Termo de consentimento livre e esclarecido.

O questionario foi aplicado no periodo da tarde, individualmente a cada
manipulador, logo no inicio de suas atividades.

Em rela¢do aos aspectos éticos, cabe esclarecer que nao foi realizada ne-
nhuma intervengdo que possa afetar fisioldgica, psicologica ou socialmente
os participantes, e observando os principios éticos, as identidades dos sujeitos

foram mantidas em sigilo e as informagdes confidencialmente garantidas.Ava-
liagdes dos dados obtidos no questiondrio
Para comparar os resultados das perguntas relacionadas as caracteristicas

sociais, os dados foram categorizados em planilha do programa Excel, para
posterior obtengdo das porcentagens.

Para avaliar o conhecimento sobre boas praticas de fabricacdo e assuntos
relacionados a ela, realizou-se uma andlise de conteudo conforme recomen-

da Bardin (2010), a partir das respostas dos manipuladores assinaladas nos
questiondrios.

3. RESULTADOS E DISCUSSAQ

3.1. Identificagio e Caracteristicas Sociais dos
manipuladores
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Apés as observagoes, identificou-se entre os 07 funcionarios da empresa
que apenas 06 destes sdo considerados manipuladores de alimentos no estabe-
lecimento avaliado.

Na tabela 1 observam-se os dados relacionados as caracteristicas sociais,
tragcando-se um perfil dos manipuladores como agrupamento das questoes so-
bre género, idade, escolaridade, naturalidade e se é seu primeiro emprego em
servico de alimentagdo, que sdo respectivamente as questoes 1 a 5 do 1° bloco.

Tabela 1- Caracteristicas sociais dos manipuladores

Primeiro
Manipuladores  Género Idade Escolaridade Naturalidade €mprego em
servigo de
alimentagao
1 Feminino Entre 20-29  Ensino superior Ceard Sim
anos completo
2 Feminino Entre 20-29 En.smo superior Ceard Sim
anos incompleto
3 Feminino Entre 20-29  Ensino médio Ceard Sim
anos completo
4 Feminino Entre 20-29  Ensino médio Ceard Sim
anos completo
5 Masculino Entre 20-29  Ensino médio Ceard Sim
anos completo
Ensino funda-
6 Feminino  Até 20 anos mental com- Ceara Sim

pleto

Fonte: Questionarios com a transcri¢ao do discurso de cada manipulador.

De acordo com a tabela 1, ha uma prevaléncia do género feminino, com
83,3% de mulheres e 16,67% de homens. Com relacio a idade, 83,3% dos ma-
nipuladores tem entre 20 e 29 anos e somente 16,6% tem idade até 20 anos.
Devides, Mafei e Catanozi (2014) constataram em pesquisa com 192 mani-
puladores de alimentos que frequentaram um curso de capacitagdo em Boas
Praticas de Fabrica¢ao em Araraquara-SP, que 63% dos participantes eram do
sexo feminino e 33% apresentavam faixa etaria entre 21 e 30 anos.

Quanto ao nivel de escolaridade, predominou o ensino médio completo
(50%). Em sua pesquisa com manipuladores de alimentos de restaurantes do
Estado do Rio de Janeiro, Mello, Gama e Marin (2009) constataram baixo nivel
de escolaridade (ensino fundamental incompleto).

Verificou-se também que todos os manipuladores afirmaram ser naturais
do Ceard e estarem em seu primeiro emprego em um servi¢o de alimentagao.
De acordo com Devides, Mafei e Catazoni (2014), 43% dos 192 participantes
de um curso de capacitagdo em Boas Praticas ndo possuem experiéncia prévia
na area de alimentos, por isso o treinamento se faz tdo importante nestes casos.
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3.2. Conhecimento sobre Boas Praticas de Fabricacao e
assuntos relacionados.

A partir das entrevistas realizadas com os manipuladores, na tabela 2 ob-
servam-se as respostas dos entrevistados sobre os conhecimentos em conta-
minacio dos alimentos (2° bloco). Podemos observar que na questio 1 do 2°
bloco, todos os entrevistados afirmam ter conhecimento sobre contaminacdo
de alimentos e associaram esta contamina¢ao com doengas como dor de bar-
riga e doengas intestinais (manipuladores 1 e 5), ou seja, ja descreviam as con-
sequéncias caso alguém viesse a consumir algum alimento, mas nao fazem
mengdo de como acontece.

Tabela 2 - Conhecimento sobre contaminagdo dos alimentos
(questdes 1,2 e 3 do 2° bloco).

Manipuladores Questéao 1 - Vocé ja ouviu falar em contaminag¢io dos alimentos? Em caso positi-
Vo, como acontece?

Sim. Comeu um alimento e teve consequéncia doengas intestinais.
Sim.

Sim. Comida que estd contaminada.

Sim.

Sim. Dor de barriga.

A U A W DN =

Sim. Um amigo passou mal ao comer alimento estragado.

Questao 2 - Em quais setores do servico de alimentagdo pode ocorrer contamina-
¢ao dos alimentos?

No setor de produgio.

Cozinha.

Cozinha.

No ambiente onde esta sendo feito.

Cozinha.

A U R W N

Cozinha.

Questao 3 - Com relagao as maos, elas podem contaminar o alimento? De que
forma?

Sim. Quando néo sdo higienizadas.
Sim. Maos sujas, contaminam.
Sim. Quando estdo sujas.

Sim. Falta de higieniza¢do das maos.

G B W N =

Sim. Mios sujas contaminam o alimento.
6 Sim. As maos sujas e mal lavadas
Fonte: Questiondrios com a transcri¢do do discurso de cada manipulador.
A questao 2 (Tabela 2) aborda em quais setores pode ocorrer essa contami-
nagao, e todos os manipuladores vincularam a contaminagéo ao setor de pro-
dugdo dos alimentos, ou seja, a cozinha. Farche et al. (2007) enfatizam que é
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imprescindivel a aplicagdo de Boas Praticas nas cozinhas, através da orientagdo
dos manipuladores quanto as medidas de higiene a serem aplicadas.

Sultana, Awan e Tehseen (2013) relatam que quando ha falhas dos mani-
puladores com relagdo a higiene pessoal, ambiental ou nos cuidados com os
alimentos, pode ocorrer a contaminac¢iao dos alimentos, através das méos, do
cabelo, do acondicionamento dos produtos em temperatura inadequada, da
ocorréncia de contaminac¢ao cruzada, dentre outros fatores, o que favorece a
multiplicagdo de microrganismos patogénicos e, consequentemente, compro-
mete a saude dos consumidores.

Na questao 3 (Tabela 2), o tema abordado foi a relagdo das maos com a con-
taminacao dos alimentos e de que forma ela ocorre. Todos os manipuladores
afirmaram que as maos podem contaminar os alimentos e vincularam a con-
taminagdo a falta e higienizacdo. Em avaliagao das condigdes de higiene e da
adequacdo as boas praticas em UAN's (Unidades de Alimentagado e Nutri¢do)
no municipio de Porto Alegre, Mello, Gama e Marin (2010) verificaram falhas
por parte dos manipuladores nos procedimentos e na periodicidade de higiene
das méos e descuido com o asseio pessoal, deixando clara a importincia dos
manipuladores entenderem que as maos podem ser disseminadoras de con-
taminantes para os alimentos, portanto, verifica-se que 0s entrevistados nesta
pesquisa ressaltam ter este conhecimento.

Segundo Vale (2015), a lavagem das maos deve ocorrer antes do inicio das
atividades, antes de manipular os alimentos, ao trocar de atividade e quando
se manipula tipos diferentes de alimentos. A lavagem das méos é uma forma
indispensavel de proteger os alimentos de possiveis contaminagdes microbio-
légicas. Os patdgenos transmitidos pelas maos sdo na maioria originados de
contaminagdo fecal, devido a habitos higiénicos deficientes dos manipulado-
res, como ressaltam Mello, Gama e Marin (2010).

Na tabela 3 encontram-se os resultados relativos as questdes que aborda-
vam o conhecimento sobre DTA’s. Todos os entrevistados afirmaram que os

alimentos podem causar doencas e citaram as doengas, como as dores de bar-
riga e doengas intestinais. De acordo com o que define a Organiza¢gdo Mun-
dial da Saude (OMS, 2002), doengas transmitidas por alimentos (DTA’s) sdo
doengas de natureza infecciosa ou tdxica causada por ou através de consumo
de alimentos ou agua contaminados.

Medeiros, Carvalho e Franco (2017) relatam que a contaminagdo dos ali-
mentos por agentes etioldgicos de doengas alimentares pode provocar quadros
diarreicos isolados a sintomatologias mais graves.
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Tabela 3 - Conhecimento sobre Doencas Transmitidas por Alimentos
(Questdes 4 e 5 do 2° bloco).

Manipuladores Questiao 4 - Vocé acha que os alimentos podem causar doengas?

1 Sim.
2 Sim.
3 Sim.
4 Sim.
5 Sim.
6 Sim.

Questao 5 - Quais as doencas causadas por alimentos?

Doengas intestinais

Dores de barriga.

Dor de barriga.

Uma infec¢do estomacal e outros.

Diarreia, dor de barriga.

A U AR W N =

Dor de barriga.

Fonte: Questionarios com a transcri¢ao do discurso de cada manipulador.

Na tabela 4 encontram-se os resultados relativos as questdes que aborda-
vam o conhecimento sobre higiene pessoal e Boas Praticas de Fabrica¢ao. A
questdo 6 (2° bloco) aborda a importancia da higiene pessoal para se traba-
lhar com alimentos, onde todos os manipuladores afirmaram que é importan-
te manter a higiene pessoal, principalmente para que nao haja contaminagao
dos alimentos produzidos e (manipulador 3), consequentemente, prevenir as
DTA’s (manipuladores 5 e 6), e concluem que essa responsabilidade cabe a eles
mesmos (manipulador 1).

A questdo 7 (Tabela 4) indaga aos manipuladores o que ¢ importante na
higiene pessoal, verificando-se, portanto, que os manipuladores da presente
pesquisa tém nogdes do que considerar na higiene pessoal e fazem uma ligagdo
com o uso de EPT’s, que segundo Medeiros, Carvalho e Franco (2017), em sua
pesquisa sobre a percep¢ao acerca de higiene dos manipuladores de alimentos
em restaurantes universitarios, relatam que os manipuladores confiam nas EPI’s
e as vezes esquecem de realizar a higiene pessoal adequada, por isso ha muitas
falhas no uso dos EPT’s, como o uso inadequado das mascaras por longos periodos, o uso

da luva térmica para outras atividades, podendo acarretar a contaminagio cruzada.

E ao final das indagagdes, ao questionar os manipuladores sobre o que sdo
as boas praticas de fabricagdo (Questdo 8), apenas 3 manipuladores responde-
ram (manipuladores 1, 3 e 4) citando o conceito de qualidade, realizagio efe-
tiva das atividades e o vinculando a manutencao da higiene e preparagio dos
alimentos, e os demais nao souberam responder. Stefanello, Linn e Mesquita
(2009), em pesquisa com cozinheiras e auxiliares de cozinha sobre o que sdo as
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boas praticas de fabricagdo, obtiveram como resposta a confec¢ao de um ali-
mento seguro, realizando assim, os procedimentos corretos na manipulagéo e
prepara¢ao dos alimentos. Também foi mencionado a respeito da utiliza¢ao de
touca, luvas e uniformes limpos e bem cuidados, bem como da nao utilizagao
de adornos no periodo de trabalho, verificando-se portanto que entre os ma-
nipuladores daquela pesquisa, nem todos sabem exatamente o que significam
as Boas Praticas de Fabricagdo, apesar de entenderem sobre contaminagoes e
doengas.

Tabela 4 - Conhecimento sobre higiene pessoal e BPF’s
(Questdes 6,7 e 8 do 2° bloco)

Manipuladores Questio 6 - Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal para trabalhar com
alimentos? Por qué?

1 Sim. Pois 0 manipulador é o responsavel pela produgao dos alimentos.
2 Sim. Para manter a limpeza.
3 Sim. Para os alimentos nao serem contaminados.
4 Sim. Sempre manter a higiene com as méos.
5 Sim. Para evitar doengas.
6 Sim. Para prevenir doengas.
Questdo 7 - O que vocé considera importante na higiene pessoal?
1 Higienizagdo das maos, uso de EPT’s.
2 Lavar as maos.
3 Lavar as maos, usar toucas.
4 Com a higiene das unhas, cabelos sempre com toucas, etc.
5 Usar alcool, luvas, toucas, lavar as maos.
6 Lavar as maos, usar alcool e touca.
Questio 8 - O que sdo as Boas praticas de fabricagao?
1 Sao atitudes que garantem a qualidade dos alimentos.
2 -
3 Fazer tudo certo.
4 Manter a higiene ao preparar os alimentos.
5 -
6 _

Fonte: Questionarios com a transcri¢ao do discurso de cada manipulador.

De acordo com as respostas dos nossos entrevistados, nenhum deles ha-
viam participado de treinamentos sobre boas praticas de fabrica¢ao (Tabela
4 - Questdo 9 do 2° bloco). Devides, Mafei e Catanozi (2014), em sua pesquisa
com 192 manipuladores de alimentos que frequentaram um curso de capaci-
tagdo em Boas Praticas de Fabrica¢ao na cidade de Araraquara-SP, apenas 23
(12% dos participantes da pesquisa) disseram ja possuir algum tipo de curso
sobre manipula¢do de alimentos.
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Resultados obtidos em um estudo de Pistore e Gelinskib (2006) evidencia-
ram a necessidade da continuidade de treinamentos e capacitagdes aos mani-
puladores de alimentos, visto que eles detém maior responsabilidade durante
o processamento dos alimentos.

5. CONCLUSOES

Conclui-se que os manipuladores da cafeteria avaliada na presente pesqui-
sa sdo na maioria do sexo feminino, entre 20 e 29 anos com ensino médio
completo e que estdo no seu primeiro emprego. Como nunca receberam trei-
namentos e capacitagdo sobre alimentos, eles ndo tém conhecimento especifi-
co sobre o conceito de Boas Praticas de Fabrica¢do, mas detém conhecimentos
basicas sobre assuntos importantes dentro das normas de BPF’s, e isto ficou
claro nas respostas sobre contaminacio dos alimentos, doencas transmitidas
por alimentos e higiene.

Sugere-se, portanto, que os treinamentos devem ser realizados para que os
conceitos sobre BPF’s sejam contemplados e assimilados pelos manipuladores,
assim como os procedimentos necessarios para realiza-las corretamente. Po-
rém, vale ressaltar que a capacitacio deve ser continua e motivadora.
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CAPITULO 5
Verificacao das boas praticas no preparo da merenda
escolar em uma creche na cidade de Cruz-CE
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1. INTRODUCAO

A alimentagao desempenha um papel importante no ciclo de vida das pes-
soas e se faz presente em todas as etapas do crescimento e desenvolvimento
humano. Os alimentos, por sua vez, proporcionam diversas sensagdes nos in-
dividuos, podendo atuar positiva ou negativamente, de acordo com a forma
como sdo utilizados. Pode-se dizer que a alimentagdo constitui-se no ato mais
primitivo e legitimo de sobrevivéncia (AMARAL, 2008).

O papel da merenda escolar ¢ fornecer uma alimentagao segura, do ponto
de vista nutricional e biologico (WERLE et al., 2012), e para garantir o forneci-
mento de alimentos seguros biologicamente, ¢ indispensavel a implantagdo de
medidas e técnicas que controlem o alimento desde a origem até o consumo,
entre elas estdo as BPF (Boas Praticas de Fabricagdo), a Certificacdo voluntaria
ISO 9000, o APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e o
Programa 5-S. A implantagao destes sistemas e programas nos estabelecimen-
tos que oferecem servigos de alimentagao favorecem a aplicagao de medidas
preventivas e corretivas, garantindo assim uma alimentagao segura (EBONE,
2010, MESSIAS et al., 2013).

Segundo Ebone (2010), sao muitos os fatores que contribuem para a con-
taminagdo dos alimentos, como preparacdes que nao atingem temperatura
ideal, matéria-prima sem controle de qualidade e inspegdo sanitaria, agua nao
potavel, mas condi¢des higiénico-sanitaria dos equipamentos, ambiente fisico
e manipuladores, armazenamento inadequado, embalagens imprdprias, o nao

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
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3 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produgio Alimenticia - E-mail: georgiamacieldm@gmail.com
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uso de EPIs (toucas, luvas etc.), o nao cumprimento das BPFs, exposi¢ao pro-
longada em temperatura ambiente, entre outros.

Uma das principais vias de contaminagdo dos alimentos sdo os manipula-
dores. A RDC 216/2004 do Ministério da Saude classifica como manipulador
de alimentos qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato
direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004).

Para a obtengdo de um controle de qualidade eficaz, faz-se necessario o
cumprimento da legislagdo sanitaria vigente, sendo necessaria a verificacdo
e avaliagdo da qualidade dos produtos e servigos sujeitos a vigilancia sanita-
ria pelo Estado, mediante métodos sensoriais, analises laboratoriais e uso de
instrumentos com parametros avaliativos, como condi¢do para a concessdo
do registro de produtos, servigos e estabelecimentos (MARINS; TANCREDI;
GEMAL, 2014).

O presente estudo teve como objetivo verificar as Boas Praticas no prepa-
ro dos alimentos servidos na merenda escolar em uma creche na cidade de
Cruz-CE.

2. METODOLOGIA

2.1. Campo de estudo

O presente trabalho foi realizado em uma creche na cidade de Cruz, no
Ceara. A creche oferece as criangas dois lanches em cada turno, sendo no tur-
no da manha as 8h e as 10h, e no turno da tarde as 14h e as 16h. O lanche é o
mesmo para os dois turnos. No primeiro lanche sao servidos sucos, vitaminas,
leite, frutas, biscoitos e no segundo sopas, macarronadas etc.

O cardapio mensal é elaborado pela nutricionista responsavel e anexado na
cantina, sendo acompanhado pela dire¢ao da escola. A matéria-prima provém
de mercantil da cidade e alguns itens, como frutas, verduras, legumes, polpas
de frutas, feijao e farinha sao provenientes de agricultores da regiao.

2.2. Ferramenta de avaliacao

Como ferramenta de avalia¢ao das condigdes higiénico-sanitarias, foi apli-
cado o checklist baseado na legislagaio RDC 216/2004, do Ministério da Saude,
a partir do qual foram avaliados onze itens, tendo para cada pergunta, as op-
¢Oes sim e ndo como resposta.
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O checklist contempla uma lista de verificagao de conformidades e nao
conformidades que foram aplicadas com o objetivo de analisar todos os crité-
rios necessarios para garantir a qualidade dos alimentos processados e ofereci-
dos aos alunos e que contribuem assim para diminuir os riscos de intoxicagoes
alimentares no ambiente escolar.

Foram avaliadas as condi¢des higiénico-sanitarias da cantinas e depdsitos
do local da creche, onde foram analisados pontos importantes, como: edifica-
¢do, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, higienizagdo de instala-
¢Oes, equipamentos, moveis e utensilios, controle integrado de vetores e pragas
urbanas, abastecimento de agua, manejo dos residuos, manipuladores, prepa-
ragao do alimento e matérias-primas, ingredientes e embalagens e exposi¢cao
ao consumo do alimento preparado.

2.3. Classificac¢ao da escola segundo a legislacao

Foi realizado um levantamento dos percentuais de adequagao encontrados
na lista de verificagao, possibilitando classificar a creche em um dos grupos,
de acordo com os critérios estabelecido pela RDC N° 275, de 21 de outubro de
2002, onde, GRUPO I - 76 A 100% de atendimento dos itens, GRUPO II - 51
A 75% de atendimento dos itens, GRUPO III - 0 A 50% de atendimento dos
itens.

Foi repassado a direcao da escola um relatdrio sobre os itens de nao con-
formidade, sobretudo os utensilios que estavam improprios para uso, a fim de
garantir uma solugdo para as nao conformidades.

2.4. Treinamento dos manipuladores

Apds um estudo das ndo conformidades, foi realizado um treinamento
com os colaboradores, incluindo merendeiras e auxiliares de servicos.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Checklist

Com a ferramenta checklist aplicada na cantina da creche, foi possivel veri-
ficar as condigdes higiénico-sanitarias da drea de processamento daquela uni-
dade, bem como a manipula¢do dos alimentos a serem servidos para as crian-
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cas. O grafico 1 representa a quantidade de conformidade e nao conformidade
de cada item avaliado no checklist.

Grafico 1: Quantidade de conformidades e ndo conformidades de cada item avaliado no
checklist

Fonte: Autores, 2018.

Edificagao, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios: apresentou
38,2% de nao conformidades diretamente relacionadas ao meio fisico (edi-
ficagdo e instalacdes), e os equipamentos inadequados (colheres e tabuas de
madeira).

Resultados semelhantes foram encontrados por Werle et. al. (2012) em es-
tudo das condigdes de preparo da merenda escolar em creches. Nos aspectos
gerais de instala¢des, edificagdes e saneamento, estes autores apontaram 66%
de conformidade, o que indica que as escolas tém uma posicdo satisfatoria
quanto a conservagao das cozinhas.

Higienizagao de instala¢des, equipamentos, moveis e utensilios: a creche
encontra-se com um percentual de 28,5 nao conforme. O que gerou a ocor-
réncia dessas ndo conformidades foi a falta de monitoramento e registro da
higienizagdo das instalagdes e nao uso de uniformes dos colaboradores.
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Marchiori (2015), realizou um estudo sobre o diagnéstico e implantagdo
de boas praticas de fabricacio em uma industria de conservas do municipio
de Francisco Beltrao, no Parand, e verificou um percentual de 42,86% de con-
formidades para este item, e apds o treinamento com os colaboradores, esse
numero foi elavado para 90,48%.

Controle integrado de pragas: as ndo conformidades foram referentes as
agOes continuas para impedir a atragdo de pragas urbanas, como por exemplo,
as portas nao possuem protetor de rodapé, o que facilita a entrada de roedores,
apresentando um percentual de de 66,6%.

No entanto, a unidade do presente estudo encontra-se em condigées hi-
giénico-sanitdrias melhores que os resultados encontrados por Lopes et. al.
(2015) na avaliacao das Boas Praticas em unidades de alimentagdo e nutricao
de escolas publicas do municipio de Bayeux, Paraiba, Brasil, que constataram
que o controle de insetos e pragas urbanas nio era realizado com frequéncia,
pois observou-se em todas as unidades a presenga de moscas, formigas, teias
de aranha, entre outros. Algumas diretoras das escolas relataram que as unida-
des seriam dedetizadas na semana seguinte, entretanto, fazer tal procedimento
ndo seria util a longo prazo, pois a higienizagdo inadequada, a falta de telas nas
janela e o teto descoberto em algumas unidades fazem com que a presenca de
insetos seja permanente.

Abastecimento de agua: apresentou um percentual de ndo conformida-
de de 28,5%. Toda a agua utilizada na creche provém de um pogo profundo,
inclusive para beber, nesse caso, passa por filtragao em filtro purificador de
agua. O pogo possui um sistema de tratamento em suas instalagdes, porém,
nao consta registro de higienizacdo periédica de 6 em 6 meses e/ou manu-
ten¢ao. Resultado superior ao encontrado por Araujo et. al. (2009) no estudo
sobe seguranca do alimento: condigdes higiénico-sanitarias do restaurante de
empresa do municipio do Rio de Janeiro-R], o item abastecimento de agua
apresentou 21,4% de desconformidades, porém, os autores nao justificam as
causas desse percentual.

Manejo dos residuos: o percentual de ndo conformidades manteve-se ele-
vado, 66,6%. As lixeiras dentro da area de preparacido ndo sio adequadas, de
acordo com a legislagdo, o lixo fica em uma drea desprotegida de modo a
favorecer a atragdo de pragas.

Na literatura, muitos artigos relatam a qualidade higiénico-sanitaria de
estabelecimentos de alimentos e industrias, porém, ha uma dificuldade de
resultados comparativos isolados para alguns itens, uma vez que muitos dos
checklists sao adaptados. Nao foram encontrados resultados para comparagio
nesse item em servicos semelhantes.
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Segundo a Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, o estabeleci-
mento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizagao
e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos. Os
coletores utilizados para deposi¢do dos residuos das areas de preparagio e ar-
mazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem con-
tato manual e os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em
local fechado e isolado da drea de preparagdo e armazenamento dos alimentos,
de forma a evitar focos de contaminacéo e atragdo de vetores e pragas urbanas.

Uma agdo corretiva para as nao conformidades deste estudo seria a adequa-
¢do das lixeiras na area de preparagio, lixeiras em nimero e tamanho suficien-
te para acondicionar os residuos e um local apropriado para acondicionamen-
to desses residuos pelo periodo necessario pela coleta municipal.

Manipuladores: apresentou um percentual de 38,4% de ndo conformida-
des. Nao consta registro sobre quaisquer ocorréncias de exigéncia de controle
da saude dos manipuladores e os manipuladores ndo fazem uso de uniformes
adequados para as atividades.

A mesma situagdo foi evidenciada no estudo de Lopes et. al. (2015), na
Avaliacdo das Boas Praticas em unidades de alimentagédo e nutri¢do de escolas
publicas do municipio de Bayeux-PB, quando observaram que nas Unidades
de Alimentacédo e Nutri¢do Escolares (UANES) 89,7% dos manipuladores ndo
apresentavam um uniforme padrio, utilizando vestuarios do cotidiano, como
bermudas e camisas com cores inadequadas, sendo que em apenas algumas
unidades usavam toucas e avental.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens: foi um dos itens com o me-
nor percentual de ndo conformidades, apenas 20%. Essa nao conformidade
ocorre devido a auséncia de um controle preciso da temperatura na recep¢ao
da matéria-prima que necessita de refrigeragdo e nem sempre a recepgao é
feita em ambiente adequado e as embalagens primarias ndo sdo higienizadas
antes da utilizacdo desses insumos.

Foram encontrados resultados semelhantes por Silva et. al. (2016) na ava-
liagdo das condigdes higiénicas de escolas de ensino infantil e fundamental
por meio da aplicagdo de listas de verificagdo, que constataram que o recebi-
mento de géneros alimenticios nem sempre era possivel de ser monitorado,
no entanto, quando observado, nio era realizado em drea limpa, protegida e
devidamente inspecionado pelas colaboradoras, conforme orienta¢do das nu-
tricionistas da Secretaria Municipal Educa¢do (SME). Além disso, é impor-
tante destacar que nenhuma EMEI possuia termOmetro para o controle da
temperatura do recebimento de matérias-primas.
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Preparagiao do alimento: no preparo do alimento, foi verificado 20% de
nao conformidade, observando a necessidade de treinamentos com maior fre-
quéncia e acompanhamentos com os manipuladores sobre Boas Praticas de
Fabricacéo.

Oliveira, Brasil e Taddei (2008), em trabalho no qual fizeram avaliacio das
condi¢des higiénico-sanitdrias das cozinhas de creches publicas e filantropi-
cas, observaram que em 80% das cozinhas, os manipuladores nio realizavam
o pré-preparo dos alimentos que ndo passariam pelo processo de cocgdo (de-
sinfec¢do em agua clorada) de maneira adequada. Além disso, constataram
60% de inadequagdo em relagdo a higiene do ambiente, das mamadeiras e dos
equipamentos e utensilios.

Exposi¢ao ao consumo do alimento preparado: 50% dos itens avaliados
apresentaram nao conformidade. Nao ha controle de temperatura de alimento
preparado, mas ele fica exposto por um curto periodo de tempo, no proprio re-
cipiente de preparagio, cocgdo e servidos manualmente pelos manipuladores.

Ja na pesquisa de Araujo et. al. (2009), os balcoes onde os alimentos eram
mantidos antes de servidos ndo obedeciam a temperatura indicada para os
frios (menos de 10°C). Nao foram encontrados quaisquer registros que
comprovassem a manutencio das maquinas e equipamentos ou a calibra-
¢do dos instrumentos para estes procedimentos, apresentando assim 25% de
desconformidades.

Documentagdo e Registro: estavam com 100% de ndo conformidade. A
escola informou nédo possuir Manual de Boas Praticas de Fabricagao, POPs ou
outros registros.

Resultado semelhante foi encontrado por Amaral et. al. (2012), em estudo
no qual avalia as condi¢des higiénico-sanitarias das cantinas de escolas publi-
cas de um municipio do interior de Sdo Paulo, onde obteve 100% de inade-
quac¢ao para documentagao. Este resultado pode ser explicado pelo fato das
unidades ndo possuirem o Manual de Boas Préticas de Fabricacio (MBP) e
nem Procedimentos Operacionais Padronizados.

Responsabilidade: 100% conforme. A nutricionista assume a responsabili-
dade desde a aquisi¢do da matéria-prima até o produto ser servido.

Na pesquisa de Silva et. al. (2016), na categoria documentacao, registro e
responsabilidade, todas as Escolas Municipais de Educacao Infantil (EMEIs)
possuiam Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais Pa-
dronizados (POPs), que foram elaboradas pelas nutricionistas do municipio
através do Guia de Instrucdes — Ferramentas para as Boas Praticas na Ali-
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menta¢ao Escolar do CECANE/UFRGS, porém, ndo estavam disponiveis aos
colaboradores e 6rgaos fiscalizadores.

Dentre os itens do checklist, os que apresentaram maior percentual de ndo
conformidades, acima de 50%, foram: controle integrado de vetores e pragas
urbanas, manejo dos residuos, exposi¢do ao consumo do alimento preparado
e documentacao e registro.

De acordo com Oliveira, Brasil e Taddei (2008), em um trabalho semelhan-
te em cozinhas de creches publicas e filantrdpicas, as maiores inadequagdes
encontradas foram: alimentos ndo identificados ou identificados incorreta-
mente; as portas estavam sem protetor de rodapé para impedir a entrada de
insetos e roedores; os alimentos ndo permaneciam em temperatura adequada
durante a distribuicio; alimentos que, no pré-preparo, nao foram desinfetados
em agua clorada; utensilios em quantidade insuficiente e em mau estado de
conservacdo. Encontraram-se, ainda, utensilios de material considerado ina-
dequado para o uso em alimentagao, como, por exemplo, de madeira.

Com base nas informacoes coletadas no checklist, foram feitas as observa-
¢Oes e sugestdes necessarias de acordo com as nao conformidades, tais como:
adequacdo das lixeiras, troca de utensilios de madeira por material apropriado,
uso de EPIs (toucas e aventais), organizagao das pias de manipulagao e higieni-
zagdo de utensilios, e realizado um treinamento sobre Boas Préticas de fabrica-
¢do com os manipuladores e auxiliares de limpeza, com 100% de participagao.

3.2. Classifica¢do da escola segundo a legislacao

De acordo com os critérios estabelecido pela RDC N° 275, de 21 de outubro
de 2002, a creche ficou classificada no GRUPOI - 51 A 75% de conformidade
dos itens.

Na pesquisa de Oliveira, Brasil e Taddei (2008), todas as cozinhas analisa-
das demonstraram risco de contaminagéo, tanto em sua estrutura quanto em
seu funcionamento. Entre treze creches avaliadas, duas obtiveram resultados
mais insatisfatérios, uma vez que 100% dos seus manipuladores foram classifi-
cados como risco de contaminagao III.

Ja para Silva et. al. (2016), a média de adequagdo geral em relagao as boas
praticas das seis EMEIs avaliadas foi de 33,14% na aplicagéo inicial e 39,12%
na aplica¢do final da LVBPC, sendo classificadas em risco sanitério alto (26-
50%), estando abaixo de 76% de adequagao, conforme recomendag¢ao preconi-
zada pela legislagao sanitdria.
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3.3. Treinamentos dos manipuladores

Apds a aplicagdo do checklist, foi realizado um treinamento com 6 cola-
boradores, sendo 4 auxiliares de limpeza e 2 merendeiras. No treinamento fo-
ram abordados assuntos basicos de BPFs dentro da realidade da escola, como:
conceito e seus objetivos, contaminagdo, Doengas de Origem Alimentar, pe-
rigos (quimico, fisico e bioldgico), higiene pessoal, matéria-prima: recep¢ao,
armazenamento, embalagem e validade, preparagéo e distribuicdo de alimen-
tos, higienizacdo de moveis e utensilios, higiene do ambiente e periocidade e
materiais de limpeza.

Os colabores foram bem participativos no treinamento, mostraram ter co-
nhecimento no assunto e relataram receber treinamento pelo menos uma vez
a0 ano.

Com o treinamento, observou-se que os colaboradores conhecem o assun-
to, porém faltam monitoramento para que se cumpram as BPFs e percebeu-se
que alguns materiais nem sempre estdao disponiveis, como por exemplo, reci-
piente com sabonetes neutros nos lavatdrios e papel toalha.

Um dos assuntos que foram bem discutidos foi sobre os micro-organismos
que sdo carregados pelas maos, na pele e no cabelo. A importancia da higie-
niza¢ao das maos de maneira correta e 0 manuseio de recipiente, como copos
e canecas, pegar sempre na al¢a e nunca com as pontas dos dedos na parte de
dentro, pois isso é um risco de contaminagdo. Esse foi um ponto que teve me-
lhorias apds o treinamento.

Apds o treinamento foi realizada uma nova verificagdo através de checklist,
mas perceberam-se poucas mudancgas desde o anterior. Alguns utensilios fo-
ram trocados, como tabuas de madeira por pléstico, lixeiras com tampas e
pedal. Os colaboradores mostraram-se resistentes as mudangas em alguns ha-
bitos, como o uso de uniformes e a separac¢do das pias para cada atividade.

Desta forma, a escola permanece no mesmo grupo (GRUPO 1II), conforme
os padrdes da RDC 275, fazendo-se necessario um maior incentivo e conscien-
tizagdo dos colaboradores sobre a importancia das Boas Praticas de Fabricag¢ao
(BPFs).

4. CONCLUSOES

A partir da verificagdo das condigdes higiénico-sanitarias por meio da uti-
lizagao do checklist, constatou-se que a Escola de Educagao Infantil possui
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um perfil bom em termos de adequagdes, segundo a legislagdo para fabrica-
¢do de alimentos, mas faz-se necessario um maior monitoramento por parte
do responsavel técnico para garantir a qualidade da matéria-prima durante o
recebimento e armazenamento nas condi¢coes adequadas. Além disso, os co-
laboradores devem executar o preparo dos alimentos dentro dos padrdes exi-
gidos pela legislagao. Eles mostram ter conhecimento basico de BPFs, mas ha
necessidade de acompanhamento para que sejam executadas. Necessita-se de
tomadas de medidas preventivas e de adequagdo dos itens controle integrados
de pragas, manejo dos residuos, exposi¢ao ao consumo do alimento prepara-
do, documentagao e registro que apresentaram maior percentual de ndo con-
formidades, tendo em vista serem fatores relevantes para garantir a seguranga
dos alimentos oferecido as criangas.
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CAPITULO 6

Avaliacao das condicoes higiénico-sanitarias e das boas
praticas de manipulacdo de alimentos na producao da
merenda escolar de criancas do Ensino Fundamental em
escolas municipais em Morrinhos-CE

Francisca Mariane Carneiro’
Carlos Eliardo Barros Cavalcante?
Leiliane Teles César’

Erika Taciana Santana Ribeiro®

1. INTRODUCAO

Durante a infincia, a criang¢a ndo tem o dominio de escolha dos alimentos
e acaba sofrendo influéncias dos pais e familiares, que por muitas vezes nao
seguem bons habitos alimentares (FERNANDES et al., 2009).

Para as crian¢as terem um bom desenvolvimento escolar com mais dis-
posi¢do e mais aprendizagem, torna-se de fundamental importancia que a
merenda escolar oferecida seja nutricionalmente adequada e em quantidade
suficiente para atender as necessidades dos alunos e sempre pondo em pratica
bons habitos alimentares, para que os alunos estejam sempre bem alimentados
com o intuito de contribuir com o seu crescimento e desenvolvimento de for-
ma saudavel (CARVALHO, 2011). A merenda na escola, para muitas familias,
¢ a nica fonte de alimento para criangas durante o dia, fazendo com que au-
mente a responsabilidade para um melhoramento na qualidade, visando uma
vida futura saudavel (SILVA; CARDOSO, 2011).

A lei organica n° 11.346, decretada em setembro de 2006, tem como obje-
tivo garantir a seguranca alimentar e nutricional (SAN) com o intuito de pro-
mover o direito de todo cidadao a ter acesso regular e permanente a alimentos
que se encontram com qualidade e em quantidades necessdrias para suprir as
caréncias nutricionais (BRASIL, 2006). O Estado tem como responsabilidade
de garantir a SAN, que é um direito humano (BRASIL, 2011).

Para garantir a SAN na escola, é importante que ela tenha uma Unidade de
Alimentagao e Nutrigdo (UAN) com uma boa infraestrutura e que siga corre-
tamente as Boas Praticas de Manipulagdo (BPM). A UAN ¢ o local onde sdo

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
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desenvolvidas atividades relacionadas a alimenta¢io e nutricdo (OLIVEIRA,
2007).

As condigdes higiénico-sanitdrias da UAN estdo totalmente relacionada a
adocido das Boas Praticas de Manipula¢ido (BPM), bem como as condi¢des da
estrutura do local, como: revestimento de piso, parede e forros; iluminagéo;
ventilagdo; dimensionamento; temperatura; umidade; localizagdo dos ralos;
dentre outros, tudo isso interfere na qualidade da refeicio (MARCHEZETTI,
2010).

A Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) atua na garantia do
controle sanitario e na promogao da prote¢do da saude da populagao, tendo em
vista o regulamento técnico de boas praticas para UAN, encontrado na RDC
n°® 216/2004 (BRASIL, 2004). Através da aplicacido dessa resoluciao dentro da
UAN ¢ possivel encontrar riscos de contaminagio dos alimentos durante a
preparacao das refeicdes, sendo assim possivel identificar onde serd necessario
agir para garantir a seguranga do alimento (OLIVEIRA et al., 2008).

Em 1950 foi criado o Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE),
no ambito nacional sob responsabilidade do governo federal. O PNAE é o pro-
grama social mais antigo do Governo Federal brasileiro. A atuagao do progra-
ma se da na promogdo da SAN (BRASIL, 2011).

O PNAE apresenta algumas diretrizes, uma delas ¢ o incentivo a alimenta-
¢do saudavel e de forma adequada, visando o crescimento e o desenvolvimento
escolar de forma favoravel com a faixa etaria e o estado de satde dos alunos,
incluindo aqueles que precisam de uma atengao especial (BRASIL 2013). Vi-
sando sempre a constru¢ao de bons habitos alimentares (DANELON et al.,
2006).

A referente pesquisa tem como proposito destacar a seguranca dos ali-
mentos nas escolas através do controle sanitdrio (uma vez que alimentagido
contaminada pode trazer sérios riscos a saude dos individuos, provocando as
chamadas Doengas Transmitidas por Alimentos DTAs e, consequentemente,
prejudicando o desenvolvimento e o aprendizado dos alunos na escola).

Morrinhos é um municipio localizado no estado do Ceard, com area de
415,556 km?, e sua popula¢io estimada é de 22.222 habitantes. (IBGE, 2017).
Segundo dados da Secretaria de Educagdo de Morrinhos, o municipio conta
com 17 escolas, sendo 14 da rede de ensino fundamental e 3 de ensino infantil.
Na rede de ensino do municipio de Morrinhos ndo ha o ensino médio. O mu-
nicipio atende 3.443 mil alunos, neste total, 495 sdo alunos de ensino infantil,
que atende criangas de 0 a 03 anos, e 2.948 mil alunos sao de ensino funda-
mental - anos iniciais do 1° ao 9° ano.
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2. MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo quantitativo em quatorze (14) UANs de escolas da
rede publica de ensino fundamental situadas no municipio de Morrinhos-CE,
no ano de 2017. Nao houve necessidade de uma amostragem probabilistica de-
vido a baixa quantidade de escolas a serem pesquisadas, sendo assim, todas as
escolas do municipio participaram da pesquisa, totalizando 100% da amostra.
As escolas estudadas receberam cartas de solicitacao de permissdo para parti-
cipar da pesquisa, as visitas foram realizadas ap6s a confirmac¢ao da permisséo,
durante o més de novembro.

Os dados foram coletados através da aplicagdao de um formulario semies-
truturado, tipo checklist, extraido da base de dados do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacio (FNDE) do Ministério da Educacio — PNAE
(Programa Nacional de Alimentagao Escolar), que é acompanhado e fiscaliza-
do através do Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE) e umas das suas fun-
¢oes é zelar pela qualidade dos alimentos, principalmente quanto as condi¢oes
higiénicas. E uma das agdoes do CAE ¢ a visita as escolas para verificar se o
cardapio estd exposto aos alunos, merendeiras uniformizadas, equipamentos,
deposito da escola etc. Entéo foi elaborado pelo CAE um checklist com base na
Resolugdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre regula-
mento técnico de boas praticas para servicos de alimentacéo.

Foi aprovado pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
com o proposito de aprimoramento continuo das condutas de controle sani-
tario na area de alimentac¢ao, tendo em vista a prote¢do a saude da populagao
(BRASIL, 2004). O checklist é constituido de quatro blocos: 1) higiene do am-
biente; 2) higiene de equipamentos e utensilios; 3) manipuladores e 4) higiene
dos alimentos.

Apos ter coletado todas as informagdes necessarias, elas foram compara-
das com a norma da RDC 216/04 e organizadas em tabelas para uma melhor
visualizagdo dos dados. Posteriormente, foram apresentados aos gestores (di-
retores) escolares os resultados encontrados no referido trabalho, e assim, pos-
siveis sugestdes foram apontadas para a resolugao dos casos expostos.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

As quatorze (14) escolas foram submetidas a um questionario semiestrutu-
rado, tipo checklist, dividido em quatro (4) blocos, e para uma melhor expla-
nacdo dos resultados, estes foram colocados em tabelas.
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O bloco 1 - higiene do ambiente, que esta dividido em 11 itens, mostrou
que quase todas as escolas encontram-se em conformidade, como demonstra
a Tabela 1. Os itens que apresentaram 100% de conformidades do primeiro
bloco foram higiene e conservagdo de pias e bancadas; limpeza e organiza-
¢ao do estoque; higiene e conservagao dos depositos de lixo e limpeza da area
externa, estando todas as escolas em conformidade com as normas da RDC
216. Os itens que apresentaram uma menor porcentagem de inconformidade
foram: limpeza da caixa ddgua e existéncia de drenos, ralos sifonados e grelhas
estando cinco (5) e quatro (4) escolas em inconformidades, respectivamente.

Tabela 1 - Classificacdo do 1° Bloco - higiene do ambiente nas escolas do municipio.

HIGIENE DO AMBIENTE

1° Bloco Sim % Nao %
Ambiente limpo (azulejos, teto, luminarias,
armdrios e lixeiras) 12 86 02 14
Higiene e conservagdo de pias e bancadas 14 100 00 00
Limpeza e organizagao do estoque 14 100 00 00
Geéneros organizados por programa 11 79 03 21
Higiene e conservagao dos dep6sitos de
lixo 14 100 00 00
Higiene e conservagao dos banheiros 13 93 01 07
Higiene e conservagao das portas e janelas 12 86 02 14
Limpeza da drea externa 14 100 00 00
Limpeza da caixa D’4gua 09 64 05 36
Certificado de dedetizagdo 12 86 02 14
Existéncia de drenos, ralos sifonados e
grelhas 10 71 04 29

Fonte: CAE.

Estudo produzido por Amaral et al. (2012) teve resultados semelhantes,
denotando maior adequagao no grupo de “edificagao” Os mesmos autores
ainda citam que, ao contrario do que foi encontrado em seu trabalho, varias
Unidades de Alimentagdo e Nutri¢ao apresentam inadequagdo quanto ao que-
sito edificagdes, podendo prejudicar o funcionamento do fluxo de produgao e
manipulagio.

Gomes et al.(2012) realizaram uma pesquisa em escolas publicas no estado
de Goias, dividida em trés etapas: 1° etapa: diagnostico das condi¢des higiéni-
co-sanitarias das cantinas através de checklist de boas praticas de manipulagdo
de alimentos; 2° etapa: agdes de interven¢do com capacitacio de pessoal téc-
nico e; 3° etapa: monitoramento das condi¢des higiénico-sanitarias das can-
tinas. Ao analisarem os resultados, verificaram que na 1° etapa das condigoes
da edificagao houve um aumento na porcentagem de conformidades apds te-
rem aplicado a etapa de monitoramento (3°etapa) em relagdo ao diagndstico
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(1°etapa), pois a partir do monitoramento foram realizadas algumas pequenas
reformas nas cantinas das escolas. Contudo, ainda nao atingiram 100% das
recomendagdes preconizadas pela legislacao.

A Resolu¢ao RDC 216/04 recomenda que as instala¢des fisicas, como teto,
paredes, pisos, portas, janelas e bancadas devem dispor de revestimento liso,
lavavel e impermeavel, devendo permanecer integros e conservados, sem ra-
chaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos, bolores,
como também ndo poder transmitir contaminantes aos alimentos (BRASIL,
2004).

Segundo a mesma resolugdo, os ralos precisam ser sifonados e as grelhas
devem dispor de dispositivos de fechamento. Uma das ndo conformidades en-
contradas que chama a atengdo é em relacdo a limpeza da caixa dagua. As
escolas estudadas ndo possuiam registros que comprovassem o procedimen-
to de limpeza destas estruturas e da potabilidade da agua, demonstrando assim
que esse procedimento nao ¢ feito em prazos estabelecidos. Segundo Amaral
et al. (2012), em um estudo realizado em UANs de escolas publicas do interior
de Sao Paulo ndo foram encontrados registros de controle sobre a qualidade da
agua utilizada na unidade.

A Resolugao RDC 216/04 preconiza que deve ser utilizada somente agua
potavel para manipulagdo de alimentos, como também as caixas d’agua de-
vem ser higienizadas a cada seis meses. Devendo ser mantidos registros da
operagao.

A avaliagao do bloco 2 - higiene de equipamentos e utensilios, também
dividido em 11 itens, cujos resultados sdo exibidos na Tabela 2, apontou para
a existéncia de poucos itens em inconformidade com as normas estabelecidas
pela RDC 216/04. Limpeza e conservagdo de liquidificadores; limpeza e con-
servacgdo de pratos, copos e colheres; limpeza e conservagdo dos depdsitos or-
ganizadores e limpeza e conservagdo de facas, conchas e escumadeiras sdo os
itens com 100% de conformidades em todas as escolas estudadas. Instalagoes
elétricas em bom estado de conservagio foi o inico item com maior nimero
de escolas em inconformidade, totalizando 43%.

Tabela 2 - Classificacdo do 2° Bloco - higiene de equipamentos e utensilios nas esco-
las do municipio

HIGIENE DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
2° Bloco Sim % Nio %

Limpeza e higienizagio e conservagao de
fogdes 12 86 02 14

Limpeza e higienizagio e conservagao de
geladeiras 11 79 03 21
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Limpeza e higienizagao e conservagao de
freezers 12 86 02 14

Limpeza e higienizagao e conservagao de
liquidificadores 14 100 00 00

Limpeza e higienizagao e conservagao de
pratos, copos e colheres 14 100 00 00

Limpeza e higienizagao e conservagao de
tabuas de carne 12 86 02 14

Limpeza e higienizagao e conservagao dos
depdsitos organizadores 14 100 00 00

Limpeza e higienizagao e conservagao de
facas, conchas e escumadeiras 14 100 00 00

Limpeza e higienizagao e conservagdo dos

bebedouros 13 93 01 07

Instalagoes elétricas em bom estado de

conservagao 08 57 06 43

Ventilagao e circulagdo de ar capazes de

garantir conforto térmico 13 93 01 07
Fonte: CAE.

Cardoso et al. (2018) afirmam que é de extrema importancia que as esco-
las sejam capazes de oferecer condigdes de higiene pessoal aos manipuladores
a partir de instalagdes apropriadas as atividades, de maneira a possibilitar a
obtencdo de alimentos seguros. Segundo Amaral et al. (2012), a limpeza e de-
sinfec¢do de equipamentos, utensilios e méveis sdo procedimentos essenciais,
apesar de existir dificuldades de higienizagdo correta de alguns aparelhos, tor-
nando-se uma higieniza¢do precaria, fazendo com que se tornem possiveis
objetos de contaminagao.

Soares e Cotta (2017) afirmam, através de sua pesquisa em UANs de escolas
do municipio de Sete Lagos, Minas Gerais, que 78% das UANs estudadas en-
contravam-se com equipamentos como fogdo, coifa, geladeiras, freezer, arma-
rios e liquidificador bem conservados, entretanto, um acumulo de sujidades
foi encontrado em alguns, o que leva a deduzir a falta de higieniza¢do correta.
O mesmo trabalho mostra que 48% dos utensilios, como copos, talheres, pa-
nelas, caldeirdes e bandejas ndo eram armazenados de modo correto, porém,
encontravam-se em bom estado de conservacio.

Gomes et at. (2012) encontraram em sua pesquisa, realizada em escolas
publicas do estado de Goias, equipamentos e refrigeradores, freezers para con-
servacao de alimentos sob temperatura controlada sem nenhuma condigdo de
uso.

Lopes et al. (2015) mostram em um estudo realizado em UANs de esco-
las publicas do municipio de Bayeux, Paraiba, que em 89,7 % das unidades
visitadas, equipamentos como geladeira, fogao, freezer, liquidificador, dentre
outros, encontravam-se inutilizaveis e em condi¢cdes inadequadas. Ainda na
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mesma pesquisa dos autores anteriores, 62,1% das UANSs visitadas estavam
com utensilios, como panelas, pratos, canecas e talheres, armazenados em lu-
gares inadequados, assim, expostos a grande quantidade de sujidades.

O bloco 3 - manipuladores é o bloco com maior numero de inadequagdes
as normas. O bloco ¢ dividido em 4 itens e somente o item sobre o numero
de merendeiras encontra-se em adequacéo, o que é demonstrado na Tabela 3.

Tabela 3- Classificagdo do 3° Bloco — manipuladores de alimentos nas escolas do municipio

MANIPULADORES
3° Bloco Sim % Niao %
Apresentacgao pessoal da Merendeira 00 00 14 100
Higiene e conservagdo dos Uniformes 00 00 14 100
Merendeiras possuem ASO 00 00 14 100
Numero suficiente de Merendeiras 13 86 01 14
Fonte: CAE.

As merendeiras das cantinas pesquisadas ndo recebem uniformes do mu-
nicipio, utilizam vestuarios do cotidiano, somente toucas e aventais sao for-
necidos pela gestao. O que comprovado no estudo de Lopes et al. (2015), em
UANSs do municipio de Bayeux-PB, 89,7% dos manipuladores nao utilizavam
uniformes, usavam roupas do dia a dia, como camisas com cores inadequadas
e bermudas e, em algumas unidades, faziam uso de toucas e aventais. Dados
semelhantes sdo apresentados em um trabalho realizado por Soares e Cotta
(2017) em UANs do municipio de Sete Lagoas-MG, onde 82,50% dos manipu-
ladores ndo faziam uso de uniformes adequados para producio de alimentos,
usavam blusas cavadas e bermudas, chinelos e sandélias abertas, diferente do
recomendado pela legislacao.

A RDC 216/04 preconiza a relevancia da higienizacao do manipulador de
alimentos, do uso adequado de roupas para as atividades, como roupas de cor
clara e limpa, blusas com manga, calga, avental e touca descartavel, como tam-
bém ¢é proibido o uso de qualquer adorno durante o manuseio de alimento.
As unhas devem estar cortadas, limpas e sem esmalte. Durante o trabalho na
cozinha, o uso de EPI é fundamental para a seguran¢a do manipulador e o uso
de cal¢ados antiderrapantes sao higiénicos e essenciais para evitar acidentes
de trabalho.

Os manipuladores de alimentos das cantinas estudadas nao apresentavam
atestado de satde ocupacional (ASO), oferecendo riscos de contaminagao.
Oliveira et al. (2012) verificaram em seu estudo em uma cozinha do Centro
Municipal de Educagao Infantil em Rialma-GO, que a unidade nio apresenta-
va nenhum documento que comprovasse registro de estado de satide e exames
da merendeira. Amaral et al. (2012) confirmam em sua pesquisa nas cantinas
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de escolas publicas no interior de Sdo Paulo que elas ndo apresentavam exames
periodicos de seus manipuladores.

Gomes et al. (2012) mostraram em seu trabalho, realizado em escolas pu-
blicas no estado de Goids, que as cantinas ndo cumpriam as recomenda¢ao
preconizadas pela ANVISA. De acordo com a Resolugdo RDC 216/04, o es-
tabelecimento deve ter controle de registros e realizar exames dos manipula-
dores de alimentos segundo a legislacao especifica, como também devem ser
afastados os manipuladores que apresentarem algum tipo de lesdes ou enfer-
midades que possam prejudicar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Aproximadamente 26% das causas de surtos alimentares estao relacionadas
aos manipuladores, por serem os principais meios de contaminagdo. Apesar de
que todos os alimentos estejam naturalmente contaminados por varios tipos
de microrganismos, o maior cuidado consiste em impossibilitar a sua prolife-
racao, ou seja, contaminados por mais microrganismos, decorrente da incor-
reta manipulagdo (AMARAL et al., 2012). Para Gomes et al. (2012), a pratica
da higienizacao correta pelos manipuladores é de extrema importancia, pois
¢ uma forma de reduzir casos de doengas transmitidas por alimentos, como
também a garantia de sanidade dos alimentos.

O bloco 4 - higiene dos alimentos. Esse bloco possui trés (3) itens, o que
pode ser visto na Tabela 4. Todas as escolas (100%) estdo adequadas nos itens
qualidade dos alimentos em uso e qualidade dos géneros alimentos no esto-
que. E 86% das escolas ndo se encontram com conformidades no cumprimen-
to do cardapio.

Tabela 4- Classificagdo do 4° Bloco - higiene dos alimentos nas escolas do municipio

HIGIENE DOS ALIMENTOS
4° Bloco Sim % Nio %
Qualidade dos alimentos em uso 14 100 00 00
Qualidade dos Géneros alimenticios no
estoque 14 100 00 00
Cumprimento do cardépio 02 14 12 86
Fonte: CAE.

Observou-se que a falta do cumprimento do cardapio das escolas em ques-
tdo esta relacionada a falta de alguns ingredientes e a preferéncia dos alunos
por determinada receita. Toledo et al. (2012) confirmam em um estudo de
uma escola da rede publica, que por ordem da dire¢do da escola, os manipula-
dores, durante o preparo das refei¢oes, mudavam o cardapio planejado, além
disso, a falta de determinado ingrediente e aceitagdo por parte dos alunos con-
tribuiram para o descumprimento.

Issa et al. (2014), em um estudo realizado em escolas municipais de Belo
Horizonte-MG, relataram que a falta de ingredientes, a baixa aceitacio dos
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alunos por algumas preparagoes, uso de ingredientes com data de validade
proxima ao vencimento, a falta de elaboragdo do pré-preparo e a falta de equi-
pamento foram justificativas para o ndo cumprimento de cardapio.

4. CONCLUSOES

Por meio do estudo realizado, com a observagdo das condigdes higiéni-
co-sanitarias das cantinas das escolas visitadas, foi possivel constatar que ne-
cessitam de algumas reformas e melhorias, apesar de a maioria delas estarem
parcialmente de acordo com a legisla¢ao vigente.

Notou-se também a falta de uniforme dos manipuladores, gerando um
grande risco de contaminagdo e, consequentemente, havendo oferta de ali-
mentag¢do com risco microbioldgico, passivel de causar uma doenga transmiti-
da por alimentos, ja que sdo uma grande fonte de contaminagao.

Também foi visto que nenhum dos manipuladores possui ASO, tornando
algo incerto se encontram-se aptos ou ndo para exercer com seguranga suas
fun¢oes dentro da UAN. A ASO é de essencial importéncia, pois revela os pos-
siveis riscos existentes na func¢do de cada atividade exercida dentro da unidade.

Mostrou-se a necessidade do cumprimento dos cardapios planejados pela
nutricionista do municipio para o cumprimento de metas estabelecidas pelas
politicas publicas, tendo em vista a particularidade dos alunos, com o propési-
to de adequar as necessidades nutricionais de cada faixa etaria.

Sugeriu-se para a dire¢do das escolas que seja elaborado para as UANs um
manual de boas préticas e confec¢do de uniformes apropriados para manipu-
ladores de alimentos, como também exames rotineiros para investigagdo de
alguma enfermidade que possa comprometer a qualidade do alimento servido.
Observa-se também a necessidade de alguns reparos nas escolas que estao ina-
dequados com a legislagao.
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CAPITULO 7

Aplicacao do diagrama de causa e efeito na analise
do resto ingesta per capta para avaliacao e controle
do desperdicio em uma UAN escolar no municipio de
Santana do Acarau-CE

Nara Nadja Severiano de Oliveira’
Herlene Greyce da Silva Queiroz’
Paolo Germano Lima de Aratijo?

Erika Taciana Santana Ribeiro’®

1. INTRODUCAO

UAN’s sao Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do que trabalham com pro-
ducio e distribuicdo de alimentos para coletividades, tendo como prioridade
servir refeicdes saudaveis, com padrao higiénico sanitario, buscando atender
as necessidades de seus clientes (SCHMIDT, 2014).

Sabe-se que o desperdicio alimentar esta incorporado a cultura brasileira,
que ¢ influenciado por diversos fatores, estd presente em toda a cadeia produ-
tiva até a distribui¢ao. Segundo dados da Organizagdao das Nagdes Unidas, o
Brasil joga no lixo 30% de tudo que produz, isto ¢, 160 bilhdes de ddlares por
ano, montante que poderia amenizar a fome de mais de oito milhoes de fami-
lias. Os restaurantes que utilizam a modalidade de servigos a self service, ou
seja, o cliente se serve a vontade, sdo os responsaveis pela maior quantidade de
sobras de alimentos pds-consumo (AMORIM, 2010).

Neste contexto, é necessario que as unidades produtoras de refeigoes se
ajustem, adotando praticas que preservem os recursos naturais e diminuam os
danos ao ambiente (BARTHICHOTO et al., 2013).

Segundo Augustini et al. (2008), o controle de restos é mais dificil de ser
realizado do que o controle de sobras limpas, pois englobam o cliente e sua
relagao com o produto, ambos fatores que variam diariamente. Medidas como
campanhas voltadas aos clientes para que controlem seus restos e os conscien-
tizem de que eles fazem parte do processo de redugdo do desperdicio, alimen-

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.
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tos com propriedades organolépticas aceitaveis e a criagdo de condi¢des para
que o cliente possa, quando permitido em contrato, servir-se outra vez, sao
medidas que podem ajudar na redugéao de restos.

De acordo com Schmidt (2014), o desperdicio mostra-se bastante signi-
ficativo na producao de alimentos, o que pode indicar falta de comprometi-
mento da equipe e dos clientes da UAN com a sua cidadania. Para Gomes e
Jorge (2012), o resto-ingestdo per capta é a relacao entre o resto devolvido no
prato pelo comensal e o numero de refei¢cdes distribuidas. Conforme Carneiro
(2015), alguns autores admitem como usual as empresas possuirem um per-
centual de restos entre 2% e 5% da quantidade servida ou de 15 a 45 gramas
por pessoa, mas outros autores discordam, recomendando que o resto deva ser
proximo do zero. Para Vaz (2006), sao aceitaveis percentuais inferiores a 3% e
10% e sobras abaixo de 45g.

O controle de qualidade tem papel fundamental na redugao do desperdicio
e na garantia da seguranca dos consumidores ao adquirirem seus produtos.
Sua aplicagdo guia toda empresa que busca melhoria continua. Para tanto, faz-
-se necessario o uso de métodos e ferramentas para auxiliar nessa busca (GA-
DELHA; MORALIS, 2015).

O Diagrama de Causa e Efeito ou Diagrama de Peixe ou de Ishikawa, é¢ uma
ferramenta da qualidade proposta por Ishikawa (1943), que tem como objetivo
a analise das operagbes dos processos produtivos, relacionando um efeito e
as possiveis causas que estdo contribuindo para que ele ocorra (CARVALHO;
PALADINTI, 2012). A ferramenta é composta por flechas que apontam para as
possiveis causas e sio separadas por niveis. Ha seis critérios comumente utili-
zados para o diagrama de causa e efeito: mao de obra, método, materiais, meio
ambiente, maquinas e medi¢do (GIACON; GASQUES, 2018).

Fornari Junior (2010), ao aplicar ferramentas da qualidade, entre elas o dia-
grama de Ishikawa, conseguiu resultados satisfatérios, possibilitando conhecer
as principais causas que levavam ao acumulo de residuo de coco e assim a
acOes a serem tomadas perante esta situagdo. Vicenzi e Antoni (2017) conse-
guiram beneficios que estimularam os gerentes de produgao e qualidade a de-
senvolverem projetos de melhoria junto aos lideres de setores de uma pequena
industria de alimentos. Lustosa e Loseski (2016) conseguiram reduzir em 28%
o namero de reclamacdes via servico de atendimento ao consumidor de um
laticinio, sendo que a meta inicial era de 10%, ou seja, os resultados foram
superados. Giacon e Gasques (2018) conseguiram reduzir a geragao de resi-
duos organicos em um restaurante universitario conforme foram constatados
os possiveis pontos de melhoria.
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Considerando-se a quantidade de residuo alimentar produzido no Brasil
e a contribuicdo das UAN's neste cenario, este trabalho teve como objetivo
avaliar esse desperdicio através do resto ingesta per capta de uma Unidade
de Alimentagdo e Nutri¢do escolar, assim como levantar hipdteses sobre as
causas fundamentais deste desperdicio utilizando ferramentas de controle de
qualidade como o Diagrama de Ishikawa, além de sugerir acdes que auxiliem
na redugdo dessas perdas de alimentos na unidade estudada.

2. METODOLOGIA

Este estudo do tipo transversal com carater quantitativo foi desenvolvido
em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo que funciona como terceirizada
em uma escola profissionalizante no municipio de Santana do Acarad-CE.

A unidade atende estudantes com idade entre 14 a 21 anos, oferecendo
aos seus comensais lanche da manha, almoco e lanche da tarde, servindo, em
média, 415 refeicdes em cada servigo, de segunda a sexta-feira. No almogo,
o servigo ¢ do tipo self service, exceto o prato protéico (120g). No cardapio é
disponibilizada uma opg¢ao de carne, arroz, macarrao, feijao, um tipo de sala-
da, sobremesa e suco. Os dados foram coletados entre os meses de outubro e
novembro de 2017. Nesse periodo, foram realizadas visitas a cozinha da UAN
e observada a distribuicio do almoco.

Para avaliar e quantificar o desperdicio, foi pesada, durante esse periodo, a
lixeira situada na area de devolugdo de utensilios que continham os alimentos
desprezados pelos comensais, descontando-se o peso da lixeira. As pesagens
foram realizadas ap6s o almogo por um aluno ja treinado para este servigo,
com o auxilio de uma balang¢a digital portatil de marca TIAN com capacidade
maxima de 150 kg e carga minima de 0,1kg. O desperdicio foi analisado de
acordo com o cardapio servido.

Para fins de célculo, utilizou-se a férmula do desperdicio diario citada por
Vaz (2006), onde Resto Ingesta Per Capta = quantidade restos de alimentos
desprezados/numero de refeigoes servidas.

Para identificar as causas que contribuiram para o desperdicio, utilizou-se
o diagrama de Ishikawa, na qual para a sua produgio foi usada a técnica de
“brainstorming”, com a participagdo dos estudantes no levantamento de hipo-
teses das possiveis causas que resultaram nas perdas identificadas.

Na segunda semana do més de outubro, iniciou-se uma campanha para
sensibilizar os alunos quanto ao consumo consciente que contou com a cola-
bora¢ao de um grupo de estudantes da escola, o que permitiu uma melhor dis-
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seminacdo desta ideia entre eles. Utilizou-se como instrumento para sensibi-
lizagao dos comensais a fixagdo de cartazes e banners educativos no refeitdrio,
além de contar com o apoio da gestdo escolar e lideres de sala na disseminagao
e divulgacao da informacao. Foram estabelecidas pela escola metas maximas
de resto de alimentos até o més de novembro de 15g por pessoa e o objetivo
seria alcangar resto zero.

O banco de dados do estudo foi tabulado através de uma planilha no pro-
grama Excel do Windows 95 e computados em tabelas para posterior analise.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 1 apresenta os valores médios semanais obtidos no més outubro a
novembro de 2017, com exce¢ao dos sabados, domingos e feriados.

Tabela 1: Média dos resultados das pesagens de resto e per capita do resto de acordo
com o n° de refeigoes

Periodo Refeicdes (n°) Resto (kg) Resto ingesta per capita (g)
1* semana 394 13,54 34
23 semana 390 9,06 23
32 semana 405 14,54 35
42 semana 402 12,44 30
Meédia 398 12,39 30

Fonte: Autores, 2018.

De acordo com a tabela 1, observa-se que a UAN estudada apresenta uma
média de resto por aluno variando entre 23g a 35g por pessoa. Foram jogados
no lixo no periodo validado 230 kg de alimentos provenientes dos pratos dos
comensais.

Os custos do desperdicio tém impacto econémico, ambiental, social, éti-
co e nutricional, pois é gasto dinheiro no consumo de energia, na aquisigao,
no transporte, armazenamento, distribui¢do, preparacao dos alimentos, como
também no tratamento e elimina¢do dos residuos alimentares. Representa
uma perda significativa ao longo da cadeia de abastecimento alimentar, pois
recursos como o solo, energia e agua devem ser aplicados de forma eficiente e
sustentavel, uma vez que sao limitados (REMINI, 2018). Além das consequén-
cias econdmicas e ambientais citadas, a diminui¢do dos indices representa um
passo importante para combater a fome no mundo, como também contribui
para a melhoria do estado nutricional da populacio.

Acioly et al. (2014) executaram um estudo em uma UAN durante seis dias,
onde encontraram uma média per capta da unidade de 630g e 30,8 kg de res-
tos, que poderiam alimentar aproximadamente 52 pessoas. Prevendo que em
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um ano o desperdicio de alimentos da unidade estudada equivaleria a mais
de 1 tonelada de lixo (1.884,61 kg), onde essa quantidade de alimentos seria o
suficiente para alimentar o equivalente a 2.991 pessoas neste periodo.

Abreu et al. (2012) encontraram valores de resto ingesta per capita osci-
lando entre 34g e 123g, com média de 72g. Rabelo e Alves (2016) analisaram
durante 30 dias uma unidade de alimentacéo institucional e encontraram uma
média de 134,59g de restos por pessoa.

Em um estudo realizado durante 14 dias por Augustini et al. (2008), fo-
ram encontrados valores de resto por cliente que manteve-se entre 40g e 90g.
Os autores destacam que os registros encontrados poderao servir como sub-
sidio para a implantacdo de medidas de redugdo de desperdicio e otimizagdo
da produtividade, pois a observagdo didria e a implantacdo de campanha de
orientagdo, através da educagdo dos clientes e colaboradores, tornam possivel
a diminuigdo da taxa didria de resto-ingestao.

Em estudo realizado em um restaurante universitdrio, Zimmermann e
Mesquita (2011) encontraram valores muito altos, onde a quantidade per capi-
ta de resto ingesta era de 141g, superiores aos encontrados neste estudo.

Os resultados expostos na tabela 1 demonstram redugdo do resto ingesta
per capta na 2® semana, que pode ser justificada pela melhor apresentagdo do
carddpio e a contribui¢do das a¢des da campanha contra o desperdicio reali-
zada pela escola, obtendo uma média de resto de 23g por pessoa, alcangando
valores proximos a meta inicial estipulada de 15g.

Destaca-se que a média do peso do resto passou de 13,54kg na primeira
semana de avalia¢ao do resto para 9,06kg durante a segunda semana de avalia-
¢d0, 0 que representa uma reducao de 33,08%.

Carneiro (2015) identificou valores de 122g de resto per capita por cliente
antes do desenvolvimento de campanha contra o desperdicio de alimentos em
uma UAN localizada em uma universidade no estado de Goias.

Silva et al. (2010) conseguiram redu¢ao nos valores do resto ingesta per
capita durante interven¢ao educacional, ficando entre 21,1g e 30,6g, concor-
dando com a literatura, que menciona que a observagéo diaria e a implanta¢do
de campanha de orientagéo, através da educagao dos clientes e colaboradores,
tornam possivel a diminui¢do da taxa diaria de RI (AUGUSTINI et al., 2008).

De forma semelhante, Carneiro (2015) também encontrou resultados fa-
voraveis ao realizar uma campanha contra o desperdicio de alimentos em
uma UAN no estado de Goids, alcancando uma redugdo de 42% no resto total
desprezado.
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Na campanha realizada por Zimmermann e Mesquita (2011), observaram
uma redugdo nos restos apos a primeira edi¢do do resto zero, gerando uma
reducdo significativa nos desperdicios de alimentos. Além disso, a por¢do con-
sumida pelo cliente aumentou na primeira campanha, mantendo-se constante,
demonstrando que a economia gerada pela redugdo no desperdicio de alimen-
tos ndo provocou prejuizos ao usuario.

Estudar o desperdicio em uma UAN significa que a gestdo preocupa-se
com a avaliacdo dos seus servicos, esta avaliacao deve ser entendida como uma
estratégia na tomada de decisoes para enfrentar e resolver os problemas dentro
da unidade (SCHMIDT, 2014).

Avaliar e acompanhar o servico oferecido pelos funciondrios é importante,
pois permite conhecer melhor a qualidade total dos servigos, possibilitando
buscar formas e ferramentas para melhoria e seu comprometimento (FEIL;
BOSCO; FASSINA, 2018).

A Figura 1 apresenta o diagrama obtido tendo como efeito o desperdicio de
alimentos em uma UAN terceirizada em uma Escola Profissional.

Figura 1

Fonte: Autores, 2018.
De acordo com o diagrama de Ishikawa apresentado, observaram-se
as possiveis causas do desperdicio de alimentos nas operacdes do processo
produtivo.

A partir da analise do diagrama, foram elaboradas propostas de agoes para
os problemas identificados a serem aplicadas na UAN estudada visando dimi-
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nuir o desperdicio de alimentos. A tabela 2 apresenta essas hipoteses levan-
tadas dos possiveis problemas que contribuem para o desperdicio e as agoes
sugeridas para a UAN. Vale ressaltar a importancia destas e de outras agoes
para garantir a satisfagdo do cliente quanto ao servigo prestado pela empresa e
na otimizacio do resto zero.

Tabela 2 - Levantamento de hipdteses sobre as causas fundamentais do desperdicio e sugestoes
de agdes corretivas

HIPOTESES/PROBLE-

ETAPAS MA SUGESTOES/SOLUCOES
Poucos funciondrios; - Contratacao de mais colaboradores;
MAO DE OBRA
Falta treinamento. - Capacitagao da equipe periodicamente;

Falta padronizagdo nos | - Criar planilhas para registro dos processos necessa-
processos (per captas e | rios;

carddpios).
- Realizar pesagens de uma amostragem de carnes
para verificar se os cortes estdo com as per captas cor-
retas;

METODO - Executar. treinamento de fuqc1opar}0~s em técnica
de padronizagdo de cortes e distribuigdo da porgao
protéica.

- Verificar o estoque diariamente para que o carda-
pio planejado seja seguido. Em caso de mudanga por
motivos maiores, avisar com antecedéncia a dire¢io
da escola, contribuindo dessa forma para diminuir a
insatisfagao dos clientes e descontrole da produgcao.

Baixa qualidade de ma- | - Melhorar o sabor, cortes e apresentagdo dos carda-
térias-primas e produtos. | pios com baixa aceitabilidade, como carne moida,
frango cozido e linguica e verificar aceitabilidade ap6s
a mudanga nas preparagdes.

- Melhorar o sabor das preparagdes acrescentando
mais temperos naturais, verduras e legumes.

- Atentar-se ao ponto de cozimento dos alimentos;
MATERIA-PRIMA A -
- Atentar-se ao ponto do sal nas preparagdes;
- Melhorar a catagdo do feijao;

- Diminuir preparagdes com frituras;

- Ao servir preparagdes fritas, diminuir o 6leo aparen-
te na apresentac¢do do cardapio;

- Fazer pesquisa de satisfagdo dos clientes.
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MEIO AMBIENTE

- Temperatura dos ali-
mentos baixa.

- Ao medir a temperatura
dos alimentos durante a
distribuigdo, as prepara-
¢des do dia como, arroz,
apresentou temperatura
de 41°C, farofa 33°C,
Carne 41°C e feijao 61°C.

- Seguir o preconizado pela RDC 216 de 2004, na
etapa de distribui¢do dos alimentos, as preparagdes
quentes devem ser mantidas a temperatura maior que
60°C por no méaximo 6 horas e as preparagdes frias
devem ser mantidas até 10°C por no maximo 4 horas.

- Aquisi¢do de um Passthrough ou Banho Maria, visto
que a Unidade ndo possui tais equipamentos que con-
servam a temperatura dos alimentos; ou ligar o balcao
térmico. Na impossibilidade da compra de tais equi-
pamentos, planejar para que a produgio fique pronta
proxima ao horério da distribuigao.

EQUIPAMENTOS

- Poucos equipamentos
que inviabilizam a quali-
dade do servigo prestado.

Auséncia de balangas;

- Auséncia de termdme-
tro para alimentos;

- Adquirir balangas para pesagens de alimentos e res-
tos;

- Adquirir termOmetros para aferir temperaturas dos
alimentos;

- Implantagdo de camaras de refrigeragdo ou aumen-
tar a quantidade de freezers, visto que a quantidade
desse equipamento é pequena e estd sempre lotado,
o que compromete a qualidade dos alimentos, como
também, uma melhoria no planejamento e cumpri-
mento dos cardapios, essa falha pode ser consequén-
cia da falta de espago que impede o armazenamento
de grandes volumes.

MEDIGAO

- Falta de instrumentos
de controle, registros e
monitoramento de pro-
dugio;

- Auséncia dos gestores
0 que compromete a efi-
cicia na obten¢do dos
resultados satisfatérios.

- Verificar os restos desprezados pelos clientes diaria-
mente e avaliar o desperdicio de acordo com o car-
dapio do dia;

- Ter o controle de todos os desperdicios de alimentos.

- Criar planilhas para registrar as quantidades que fo-
ram produzidas no dia, sobras do balcio de distribui-
¢do e restos dos pratos dos clientes;

- Melhorar o acompanhamento e cobranga, estabele-
cendo metas juntos com a equipe o que contribui na
obtencao de resultados satisfatdrios;

- Nutricionista visitar a unidade semanalmente e nao
quinzenalmente;

-Delegar atribuigdes aos funcionarios quanto aos no-
vos instrumentos de controle.

Fonte: Autores, 2018.

Observou-se a auséncia de padronizagao nos processos, como per captas,
controle de registros de produgdo e planejamento de cardépios, que foram
identificados como geradores de desperdicio, visto que as carnes servidas nem
sempre seguiam a per capta estipulada pela empresa e a contratante. Além do
cardapio planejado nem sempre ser seguido, o que pode contribuir para a in-
satisfacdo dos clientes e descontrole da producio.

O desperdicio ¢ sindnimo de baixa qualidade, algumas medidas para evita-
-lo sdo: o planejamento do numero de refei¢des, quantidades per capita, con-
trole na distribui¢do do alimento, avaliagdo do rendimento da matéria-prima,
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elaboragdo de cardapios que satisfagam os clientes, padronizagdo de processos
e servicos por meio da elaboragdo de rotinas e POP’s, treinamento da equi-
pe, monitoramento das atividades, através de checklist, conferéncia de tem-
peraturas e equipamentos; e manutenc¢ao de registros (PARADA; OLIVEIRA,
2017; MOURA; HONAISER; BOLOGNINTI, 2011; VAZ, 2006; ZANDONADI;
MAURICIO, 2012).

Para Viana e Ferreira (2017), seria interessante a reavaliacao de cardapios,
substituindo preparagdes repetitivas, além de averiguar as preferéncias da
clientela. Sendo necessario realizar constantemente estudos de forma a tentar
sempre melhorar o atendimento.

Observou-se que a temperatura de alguns alimentos servidos estava abaixo
do preconizado pela legislagcdo. De acordo com a RDC 216 de 2004, na etapa
de distribui¢do dos alimentos, as preparagdes quentes devem ser mantidas a
temperatura maior que 60°C por no maximo 6 horas, e as preparagdes frias
devem ser mantidas até 10°C por no maximo 4 horas.

Para Vasconcelos (2015), a satisfacdo dos clientes em Unidades de Alimen-
tagdo e Nutricdo ¢ indispensavel para o seu apropriado gerenciamento e sobre-
vivéncia. A avaliagdo de sobras e rejeitos alimentares sdo agdes eficazes para
avaliar o grau de satisfacao do cliente, planejamento e execu¢ao adequada das
preparagdes, além de contribuir no alcance e/ou proje¢ao de meta para a UAN
quanto a reducao do desperdicio de alimentos.

O habito de desperdicar, que na maioria das vezes nao é consciente, foi o
que mais contribuiu para a geracao de restos. A escola atuou junto a empresa
na conscientizagao dos alunos e funcionarios, o que se mostrou eficaz no com-
bate ao desperdicio. Conforme Vaz (2006), Augustini et al. (2008) e Oliveira
et al. (2015), para o controle dos restos alimentares é necessaria a adogdo de
medidas como campanhas direcionadas aos clientes, conscientizando-os de
que fazem parte do processo de reducdo de desperdicio.

Com os dados provenientes desse estudo, torna-se possivel implantar agoes
corretivas relacionadas ao ambiente interno da empresa, visando a reducgio
do desperdicio e, consequentemente, um processo mais eficaz para a empresa.

4. CONCLUSOES

A analise do resto ingesta per capta e a realizagao do diagrama de Ishikawa
possibilitaram quantificar o desperdicio e propor agdes que poderdo contri-
buir em sua redugdo a valores proximos ao recomendado pela literatura. O
ideal é zerar esse resto por uma questao nao somente ética, mas econOmica,
politica e social.
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A realizagdo deste trabalho de forma continua, com o acompanhamento do
desperdicio, com praticas educativas de conscientizagdo dos usuarios, incenti-
vando-os a redugdo do desperdicio de alimentos, engajamento e qualificagdo
dos colaboradores, contribuirao na otimiza¢ido da produtividade, atendendo
assim as expectativas dos clientes e da empresa para qual presta servico.

A aplicagio da ferramenta permitiu observar que o desperdicio quantifi-
cado e qualificado nao é gerado apenas pelo cliente, mas sim, que pode estar
relacionado a todos os quesitos apresentados no diagrama, desde o planeja-
mento da producio, qualificagdo dos profissionais, elaboracao de cardapios
que satisfagam os comensais, entre outros.

O diagrama de Ishikawa é uma excelente ferramenta da qualidade para
guiar toda a empresa na melhoria continua dos servigos ofertados, sua apli-
cagdo neste estudo permitiu uma visao geral das causas do desperdicio, como
também encontrar solugdes para os problemas.
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CAPITULO 8
Analise do perfil de compra e consumo de produtos
organicos em Sobral-CE
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1. INTRODUCAO

O perfil dos consumidores vem se modificando, aumentando a exigéncia
por produtos de melhor qualidade e, em especial, por produtos com baixo
nivel de residuos de agrotdxicos. Com isso, a agricultura organica e suas deri-
vacdes tém tido um crescimento acelerado em todo o mundo (GOMES, 2015).
Os produtores e vendedores de alimentos estdo buscando atender a essas exi-
géncias dos consumidores produzindo alimentos que combinem qualidade e
seguranca. Hoppe et al. (2012) relatam que os padrdes de consumo de alimen-
tos estao mudando rapidamente hoje em dia, como resultado de questoes de
desenvolvimento e sustentabilidade, consideragdes com relagdo ao seu aspecto
nutricional e também questdes relacionadas a saude.

Segundo Padua, Schlindwein e Gomes (2013), a viabilidade economi-
ca desse mercado encontra-se em considerdvel ascensao, tendo em vista as
vantagens ao consumir os alimentos orgéanicos, tanto para a saide humana
quanto para o ambiente e por receber um novo tratamento por meio das bases
agroecologicas.

Levantamento feito em 2016 pela Coordenagao de Agroecologia (Coagre)
da Secretaria de Desenvolvimento Agropecudrio e Cooperativismo (SDC),
vinculada ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa),
confirma esta perspectiva. Durante o periodo de 2013 a 2016, no Brasil, a pro-
dugdo de organicos cresceu vertiginosamente, de 6.700 para aproximadamente
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15.700 unidades de produgao orgénica. A regido que mais produz organicos é
o Sudeste, com 333 mil hectares e 2.729 registros de produtores no Cadastro
Nacional de Produtores Organicos (CNPO), em seguida vém as regides Norte,
com 158 mil, Nordeste, com 118,4 mil, Centro-Oeste, com 101,8 mil e Sul, com
37,6 mil hectares (LLEDO, 2017).

Segundo Silveira (2005 apud GOMES, 2015), no Estado do Ceara, a agri-
cultura orgénica esta distribuida em varios agropoélos: Ibiapaba, Cariri, regidao
Metropolitana de Fortaleza, Inhamuns, Litoral Leste e Litoral Oeste. A Serra
da Ibiapaba é uma das regides caracterizadas pela produ¢ao hortifruticola or-
ganica e convencional, produg¢do agropecudria e culturas comerciais destina-
das as agroindustrias de Sobral e de Fortaleza (ALENCAR et. al., 2013).

De acordo com Silva (2016), a agricultura organica procura a integragao de
principios agronomicos, ecoldgicos e socioecondmicos, incorporando de for-
ma sistémica as trés dimensoes da sustentabilidade, que é a integracao de um
sistema agricola economicamente viavel, socialmente justo e ecologicamente
sustentavel. A politica da agricultura orgénica é criar meios que nao degradem
o meio ambiente e que a sociedade possa ter uma alimentagao saudavel e ao
mesmo tempo sinta-se envolvida com a ideologia da preservagdo do planeta.

No Brasil, conforme a lei n® 10.831 de 23 de dezembro de 2003,
considera o sistema organico de producdo agropecudria todo
aquele em que se adotam técnicas especificas, mediante a otimi-
zagdo do uso dos recursos naturais e socioecondmicos disponi-
veis e o respeito a integridade cultural das comunidades rurais,
tendo por objetivo a sustentabilidade econdémica e ecoldgica,
a maximizagdo dos beneficios sociais, a minimiza¢do da de-
pendéncia de energia ndo-renovavel, empregando, sempre que
possivel, métodos culturais, biolégicos e mecanicos, em contra-
posi¢do ao uso de materiais sintéticos, a elimina¢do do uso de
organismos geneticamente modificados e radiagdes ionizantes,
em qualquer fase do processo de produgio, processamento, ar-
mazenamento, distribui¢do e comercializa¢io, e a protegio do
meio ambiente (BRASIL, 2017).

Para que o processo siga de acordo com os padroes regulamentados (BRA-
SIL, 2017), é preciso que ocorra a certificacao, que é uma garantia de que pro-
dutos rotulados como orgénicos tenham de fato sido produzidos dentro dos
padroes da agricultura. A emissdo do selo ou do certificado ajuda os consumi-
dores fornecendo informagoes objetivas que sao importantes no momento da
compra (SILVA, 2016).

Junto a certifica¢do, os produtores que tém interesse de repassar maior con-
fiabilidade e melhor facilidade de vendas dos seus produtos aderem ao sistema
de rastreabilidade, que permite localizar os ingredientes e insumos que foram
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utilizados em todas as fases de producéo, processamento e distribui¢cdo. “No
caso de um produto, ao ser certificado, as informagdes divulgadas pelo produ-
tor sdo comparadas com as das certificadoras” (SOCIEDADE NACIONAL DE
AGRICULTURA, 2016).

A popularidade dos alimentos organicos reflete mais do que a satisfagdo
das necessidades basicas, eles expressam identidades, visdes do mundo, cren-
cas sobre estilos de vida e comportamentos. Devido a cultura organica ter uma
preocupac¢io com a sustentabilidade, os consumidores que se identificam com
a ideologia da cultura transformam isto em uma filosofia de vida (BELLOWS
et al., 2010; NIE; ZEPEDA, 2011; SILVA-LACERDA et al., 2016).

A cidade de Sobral foi escolhida para este estudo por nela existirem lojas e
supermercados que revendem alimentos organicos fornecidos pela regido da
Ibiapaba, também por ser uma cidade com um PIB per-capta de R$ 20. 224,00,
acima da PIB per capta do estado, que é de R$ 14. 669,00, que influencia na
decisdo de compra. Observou-se a necessidade de verificar como estes consu-
midores veem os produtos orgénicos na cidade de Sobral, pois o0 municipio é
a sede da mesorregiao, a populagdo estimada de 205.529 habitantes, sendo o
5° municipio mais populoso do estado do Ceara (IBGE, 2017; IPECE, 2017).

O objetivo geral do presente estudo constitui-se em investigar o perfil de
compra e consumo de produtos organicos da cidade de Sobral-CE através de
pesquisa de mercado e grupo focal. Identificar o perfil socioeconémico do
consumidor de organicos; demonstrar a importancia dos orgénicos em uma
alimentagao saudavel; dar sugestdes que auxiliem o produtor ou vendedor na
venda dos alimentos organicos através de estratégias do marketing.

Os resultados, além de revelar as caracteristicas do comportamento do con-
sumidor de produtos organicos no municipio, também fornecerdo informa-
¢des sobre o papel dos alimentos organicos, representado pelo aspecto afetivo
e moral na tomada de decisdo do consumidor, provendo novos insights para o
marketing deste tipo de produto.

2. METODOLOGIA

Para a elaboragdo do presente trabalho, desenvolveu-se uma pesquisa ex-
ploratoria descritiva, tendo uma analise de abordagem qualitativa e quanti-
tativa. O estudo é composto por duas etapas, sendo a primeira formada pela
aplica¢ao do questionario utilizado para a pesquisa socioecondmica, ferra-
menta utilizada para analisar o grau de conhecimento e entendimento sobre
uma dada caracteristica ou assunto. E a segunda etapa foi um roteiro através
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da técnica do grupo focal com a forma¢ao de um ambiente propicio para um
debate informal entre os participantes, no qual sio compartilhados sentimen-
tos, entendimentos, experiéncias e hipoteses.

O projeto deste estudo foi encaminhado ao Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da IFCE- Campus Sobral, e aprovado sob o parecer de
Numero: 004657/2018.

2.1. Pesquisa de Mercado

O estudo foi realizado em Sobral-CF, através de entrevistas estruturadas,
no primeiro semestre de 2018, com 271 consumidores de alimentos organicos,
com idade acima de 18 anos. A pesquisa de mercado foi realizada por meio
de aplicagdo de questionario aos consumidores, composto de questdes fecha-
das. Os consumidores foram abordados aleatoriamente, uma parte realizada
pessoalmente em pontos de vendas de organicos e supermercados, e a outra
parte por meio da internet, através de divulga¢ao nas midias sociais: Facebook,
WhatsApp, e-mails com o auxilio da plataforma Google Docs. Desta forma,
sendo possivel atingir populagao de diversos perfis sociais que consomem pro-
dutos organicos, podendo caracterizar os consumidores da regido. O questio-
nario foi elaborado em linguagem simples, procurando-se obter o maximo de
informagdes possiveis sobre o perfil dos consumidores e suas preferéncias.

2.2. Grupo Focal

A entrevista do grupo focal foi mediante o uso de um roteiro pré-estabele-
cido, contendo dez questdes compartilhadas durante as sessdes do grupo focal.

O roteiro para a entrevista abrangeu situagoes relacionadas a conceito, com-
paragdo ao convencional, adequagdo de embalagem, rotulagem, selo organico,
rastreabilidade dos alimentos, acesso aos pontos de venda, preco e marketing.

Os proprios moderadores da pesquisa foram responsaveis pelo preparo do
ambiente e do material utilizado. Isso serviu para auxiliar os participantes nas
suas percepg¢oes do assunto em discussao, bem como lhes proporcionar con-
forto e bem-estar.

Foram selecionados 8 dos entrevistados da pesquisa de mercado para a rea-
lizagao da técnica do grupo focal, de acordo com a disponibilidade de cada
participante. Eles foram voluntarios, sem nenhuma restricdo em relagdo ao
sexo. A sessdo teve a duragido média de 90 minutos em uma roda de conversa
no Instituto Federal Tecnoldgico e Educagdao do Ceara-Campus Sobral. Apds
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todos os esclarecimentos das duvidas e nivelamento das expectativas dos par-
ticipantes, iniciou-se a aplicagio da técnica focal. Utilizou-se uma cAmera para
auxiliar no registro da entrevista, para em seguida efetuarem-se as transcrigoes.

2.3. Analise de Dados

Para a andlise dos resultados, as respostas dadas ao questionario de estudo
de mercado foram tabulados no programa do Microsoft Excel, utilizando-se
os calculos estatisticos através de tabelas e graficos na interpretacao dos dados
(DLUZNIEWSKI; GONCALVES; COPETTI, 2014).

2.4. Analise de Conteudo

Em relagdo os resultados do grupo focal, foi utilizada a analise de conteudo
mediante a qual as respostas obtidas foram categorizadas e interpretadas. Os
resultados do grupo focal foram obtidos através da andlise estatistica com a
interpretacao em tabelas de frequéncias. Antes da tabulagido foi desenvolvido
um relatério com a transcrigdo das falas dos grupos focais, o que possibilitou o
cruzamento de dados com as gravagdes, também a identificagdo das categorias
(DLUZNIEWSKI; GONCALVES; COPETTI, 2014).

3. RESULTADOS E DISCUSSAOQ

3.1. Pesquisa de mercado

Analisou-se o perfil sécio econémico dos consumidores de produtos orga-
nicos. No qual foram entrevistados: 59% mulheres e 41% homens nos pontos
de comercializagdo especificos de organicos e supermercados. A maioria dos
entrevistados apresentaram os seguintes niveis de escolaridade: pds-gradua-
¢a0 29%, graduagao 24% e graduando 32%. De acordo com Brandenburg,
(2002); Neutzling, et al., (2010), Souza e Moraes Filho (2017) nota-se que a
maioria dos consumidores de organico tém nivel superior, sendo esse um fator
que certamente explica a relagao entre maior nivel de escolaridade e percep¢io
entre consumo alimentar, meio ambiente e satide, o que condiz com os resul-
tados apresentados.

Quanto a faixa etaria observa-se existir uma predominancia na faixa etaria
de 18 a 36 anos 77% e de 37 anos a 72 anos 23%. Explica-se pelo fato de Sobral
ser uma cidade universitdria e sua estrutura etaria da populagio ativa esta en-
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tre 15 a 64 anos equivalentes a 67,83% (Brasil, 2013). Os dados sobre o género
e idade corrobora com Ponte et.al, (2016) pois predominou a faixa etaria de 12
a36anos e percentual de homens foram de 48% confirmando a procura deste
alimentos por pessoas com idade média e aumento de homens na compra de
mantimentos de casa.

Em relagdo a renda os consumidores de organicos 39% relatam uma renda
acima de 4 saldrios, 17% dos consumidores tem uma renda de 3 e 4 saldrios,
22% tem renda de 2 a 3, 15% tem 1 ou 2 saldrios e o demais 7% tem renda
de um saldrio minimo. Isso demostra que os consumidores de organico mais
frequente em Sobral tém uma renda per capta que justifica a procura por estes
alimentos e que almejam uma vida saudavel. Sousa Neto, et al. (2016) teve re-
sultados semelhantes em relagdo a renda familiar, a pesquisa mostrou também
que a escolha por produtos organicos é uma realidade em todas as faixas de
renda familiar.

A maioria destes consumidores 95% informam que conhecem os benefi-
cios dos alimentos organicos para saide entendem que os mesmos sdo culti-
vados sem agrotdxicos. Apenas (5%) informam nao conhecer a defini¢ao de
alimento organico. Conforme Rengel, Grabaski e Follador (2009 apud Souza
e Moraes Filho 2017) a grande maioria dos consumidores de feiras orgénicas
sabe que estao adquirindo produtos organicos, porém, sem ter um conheci-
mento mais aprofundado do conceito de produtos orgénicos e da procedéncia
desses alimentos.

Em relacio aos pontos de vendas 46% consideram bons, devido a quali-
dade dos produtos oferecidos e a conveniéncia da entrega a domicilio, mas
tém aqueles que consideram que a producdo é regular (44%), pois a cidade
tem poucos pontos de vendas e muitos momentos nio atende a demanda do
mercado com variedades de produtos e outros (10%) consideram os pontos de
vendas 6timos. Os lugares mais comuns destes alimentos sdo encontrados na
loja de orgéanicos e supermercados.

A figura 1 aponta que o consumo destes alimentos tem uma boa signi-
ficAncia no municipio de Sobral 30% dos entrevistados consomem todos os
dias, 25% consomem trés vezes por semana, ji 0s que consomem raramente
perfazem 24%, os que consomem uma vez por semana sao 18% estes se justifi-
cam que nao consomem muito devido alimentar com frequéncia fora de casa
e outros pelo preco dos produtos acaba nao tendo oportunidade de consumir
em maior quantidade isto, revela que os consumidores tém interesse em ob-
ter alimentos organicos e necessitam de uma maior oferta no mercado para o
crescimento deste sistema de produgao.
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Figura 1 - Frequéncia de consumo de alimentos organicos

Fonte: Autores, 2018.

A figura 2 observa-se pontos negativos em comprar alimentos organicos,
onde 67% consideram que o preco destes alimentos é uma barreira para um
maior consumo e os outros consumidores 34% consideram a auséncia de va-
riedade de alimento frequentemente nos pontos comercial devido o mercado
nao oferecer uma grande quantidade destes produtos. Contudo 31% apontam
a falta de informagdo sobre estes alimentos 22% a auséncia de identificagdo de
rétulos que sdo pontos considerados no estudo. Estes itens sdo importantes
para que o consumidor defina com maior clareza a importancia destes alimen-
tos na dieta alimentar. Souza e Moraes Filho (2017) ressaltam que a maioria
destes consumidores busca consumir alimentos organicos de origem vegetal,
como frutas, verduras e hortalicas, entretanto apontam como dificuldade a
pouca variedade de produtos, os altos pregos e a falta de disponibilidade dos
alimentos no local de compra.

Figura 2 - Ponto negativo em comprar alimentos organicos

Fonte: Autores, 2018.

Na figura 3 muitos consumidores informam que estdo satisfeitos 68% ou
muito satisfeitos 20% com os beneficios que a produgdo orgénica traz para o
dia-a-dia, devido este tipo de produgdo ser saudavel e livre de agrotéxicos, no
entanto 12% dizem que o beneficio da produgéo tanto faz, ndo interfere no seu
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dia a dia e menos de 10% acreditam que a produ¢ao organica nao os deixam
satisfeitos, por ser uma producdo em pequena escala. Observa-se que o com-
portamento do consumidor estd mudando que o alimento precisa ser rico em
nutriente e saudavel, onde trard beneficios para sua satde, mas o consumidor
precisa conscientizar-se que a produgao organica ¢ um ciclo que se preocupa
ndo somente com alimentos saudaveis e de qualidade, contudo com o bem
maior que é o planeta e que o homem faz parte desta cadeia.

Figura 3- Grau de satisfagdo em relagao aos beneficios que a produgao orgéanica

Fonte: Autores, 2018.

A figura 4 demostra que nos atributos relevantes na compra 77% dos con-
sumidores ressaltam a qualidade como fator determinante e 49% também
agregam o valor nutricional como preponderante, sendo que 28% ponderam a
validade dos produtos. Foi observado que apenas 7% dos consumidores consi-
deram a embalagem e 7% preocupa com a marca, isto ocorre devido a cultura
da regido em comprar em feiras e supermercados que ndo hd a preocupagao
com a embalagem e marcas, em muitas situagdes preferem escolher as frutas
verduras e legumes. De acordo Souza Neto (2016) o mercado de produtos
organicos, como frutas, legumes e hortalicas, pode ser caracterizado como do
tipo commodity, onde os consumidores nao consideram a influéncia da marca
do produto e sim, a sua procedéncia. De acordo com Perosa, et.al. (2009 apud
Souza Neto 2016) que o consumidor de produto organico tem uma preocupa-
¢do com o produto em si, valorizando mais atributos como qualidade, sabor,
beneficios a satide e a0 meio ambiente.

Figura 4- Atributos relevantes na compra

Fonte: Autores, 2018.
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Na figura 5 de forma geral os consumidores revelam que sua preferéncia a
orgéanicos se deve por uma questao de saude 66% e 64% relatam que devido
ao habito de vida saudavel, observa que muitos apesar de ter conhecimento
sobre o sistema produ¢ao, nao associam o meio ambiente com uma qualidade
de vida, no entanto, 29% consideram que pelos alimentos terem uma maior
qualidade e apenas 24% preocupa-se com a sustentabilidade do planeta enten-
dendo que o sistema organico inclui o meio ambiente como fator chave para o
desenvolvimento de uma vida saudavel. Sampaio e Gosling (2014) divergem
neste ponto, pois pesa muito mais o meio ambiente para os consumidores em
seu estudo que o habito de vida saudavel, maior que a propria saide o que
impacta indiretamente na inten¢do de compra e consumo.

Figura 5- Fatores que motivam o consumo de produtos organicos

Fonte: Autores, 2018.

A figura 6, demostra a credibilidade do produto, onde 54% dos entrevis-
tados considera o selo de certificagdo como fator importante para identificar,
em seguida vem a embalagem com 34% e logo apds 29% consideram que fazer
uma avaliacio visual é suficiente para identificar se é organico ou ndo, pois
consideram que estes alimentos sdo menores e cores mais vivas e ha uma par-
cela 15% de consumidores prevalece uma relagdo de confianga entre vendedor
e consumidor. E 4% procuram fazer rastreamento destes alimentos para uma
maior credibilidade, esta parcela de consumidores ainda é pequena por ser
uma tecnologia recente e que muitos ainda ndo tém conhecimento desta van-
tagem no sistema de produgao, necessitando de uma maior divulgacao desta
tecnologia. Segundo Conselho Brasileiro da Produgao Organica e Sustentével
(Organis) em um estudo, 37% dos entrevistados checam as informagoes na
embalagem, 27% confiam nas informagdes fornecidas pelo local de compra e
apenas 8% usam o selo organico como referéncia. O comportamento do con-
sumidor ¢ similar em todo o pais, com excegdo da Regido Sul, em que 14% dos
entrevistados validam os produtos pelo selo organico.
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Figura 6- Identificagao do alimento organico

Fonte: Autores, 2018.

Na figura 7 quando questionados sobre as embalagens 41% consideram o
saco plastico a melhor alternativa para acondicionar os alimentos frutas, ver-
duras e legumes, devido os consumidores escolherem os alimentos pegando
nas frutas e legumes para uma melhor avaliagdo dos produtos, ja 27% consi-
deram a caixa de papeldao uma boa alternativa de acondicionamento, pois ndo
machuca os alimentos, ha também aqueles 13% que preferem que estes este-
jam embalados em bandeja de isopor com plastico filme ou em bandejas plas-
ticas 7% e 14% consideram que as redes de fibra sintética seja uma alternativa
viavel principalmente para frutas e legumes, ja 13% considera o saco de papel
uma viabilidade de acondicionar e diminuir os impactos no meio ambiente
e 4% utilizam sacolas retornaveis. Percebe-se com estas respostas que ha nao
uma hegemonia no conceito de embalagens e que muitos nao tém preocupa-
¢do com a matéria-prima das embalagens, para os entrevistados o principal é
atender a prioridade do momento sem pensar no custo que esta embalagem
tem para degradar ou contaminar o meio ambiente.

Figura 7: Embalagem ideal para alimentos organicos

Fonte: Autores, 2018.

A figura 8 mostra que a maioria dos consumidores 81% consideram essen-
cial o selo de certificagdo, pois é forma mais pratica de identificagdo; ja 75%
acreditam deve ter validade nos alimentos, logo a qualidade destes é ponto
primordial, a informagdo nutricional é o terceiro nos itens a considerar com
73%, também 41% apontam que o peso precisa estar no produto e 30% conter
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o rétulo, 27% deve ter o codigo de rastreabilidade passando uma maior con-
fianga no processo de produgao, 22% considera que a marca do produto é im-
portante, pois os clientes associam os produtos as marcas e com isso diferencia
a qualidade de um produto em relagao aos demais e 6% dizem que deve ter a
identificagao do produtor na embalagem.

Figura 8-Deve conter na embalagem de produtos organicos

Fonte: Autores, 2018.

Os consumidores da pesquisa tem consciéncia da importancia do selo ou
rétulo nos produtos, mas a populagdo precisa ter maior conhecimento sobre
o que ¢é selo de certificaao e os ideais do sistema de producao e seus os be-
neficios. O marketing atualmente é meio mais eficaz de conseguir um bom
retorno no comércio em geral, de acordo com a pesquisa os produtores devem
se adaptar a esta estratégia. Uma forma prética é a utilizacao de embalagens
com roétulos, pois consegue sintetizar as informagdes do produto, embora o
Brasil nao contemple a rotulagem de alimentos horticolas como obrigatoria.
Conforme Carrano (2008 apud Barbosa 2014) o fabricante pode fazer constar
no rétulo qualquer informagdo ou representagdo gréfica a titulo de rotulagem
facultativa, desde que seja pertinente ao produto e ao fabricante.

3.2. Grupo Focal

Os entrevistados deram sua opinido sobre as determinadas perguntas: onde
87,5% dos participantes foram do sexo feminino, com idade de 21 a 36 anos,
com nivel de escolaridade: 50% pos-graduado, 25% graduando e 12,5% gra-
duado e 12,5% ensino médio. Quanto a renda familiar 25% tem renda acima
de 4 SM, 12,5% tem SM entre 3 e 4, 37,5% tem renda entre 2 e 3 SM e 25% en-
tre 1 e 2. Nao houve critério de exclusdo, exceto ser consumidor de orgénicos
de Sobral e a idade terem 18 anos ou mais.

111



Gestao da

Qualidade e Seguranga
dos Alimentos Coletanea de Pesquisas Académicas

Tabela 1- Perfil socio econémico dos consumidores de alimentos organicos

Género Idade Renda Familiar Escolaridade
1 Feminino 32 2a3SM Pés- Graduado
2 Feminino 33 Acima de 4 SM Pés-graduado
3 Feminino 36 Acima de 4 SM Pés-graduado
4 Feminino 31 2a3SM Pés-graduado
5 Feminino 29 la2SM Graduado
6 Feminino 24 3a4SM Graduando
7 Feminino 24 2a3SM Graduando
8 Masculino 21 la2SM Ensino Médio

*SM- Saldrio Minimo
Fonte: Autores, 2018.

Inicialmente os participantes definiram o conceito de alimentos orgéanicos
como alimento natural, saudavel que traz beneficios para satde, sendo que a
informacéo nutricional influencia na inten¢iao de compra consistindo em uma
forma de atrair os consumidores.

A maioria considera que o motivo de consumir orgéanicos é por serem ali-
mentos sauddveis e traz beneficios para saide, embora nao haja uma confiabi-
lidade total nos estabelecimentos que vendem estes alimentos por ndo terem
um selo de certificagao. Concordando com a pesquisa de mercado, onde 31%
sentem falta de maiores informagdes sobre os produtos e 54% acreditam que
selo de certificagdo ¢ fator importante para estes alimentos.

Em relagdo as embalagens os consumidores almejam que as informa-
¢des sejam mais divulgadas através do selo de certificagdo ou codigo de ras-
treabilidade com informagdes especifica ou maiores informagoes através do
marketing propagando o significado do selo e conscientizando sobre a ideo-
logia dos produtos organicos. Souza e Moraes Filho (2017) em seu estudo ob-
servaram que através dos artigos cientificos analisados que os consumidores
tém o habito de leitura da embalagem e a busca pela certificagao desses pro-
dutos (contetdo e procedéncia). O posicionamento do grupo focal corrobora
com a pesquisa de mercado percebe-se que os consumidores desejam maio-
res informagdo nas embalagens para que tenham maior credibilidade daquilo
que esta comprando, embora a legislagdo nao exija rotulagem de alimentos
hortifruticolas.

Em questao a facilidade de acesso foi unanime em dizer que sentem dificul-
dade de encontrar, por ndo ter uma prateleira identificada ou nao expoem em
lugar estratégico. E deram a sugestdo de uma prateleira ou sec¢do de organicos
para uma melhor especificagdo. Foram dadas varias ideias para melhorar o
marketing, por exemplo: conscientizar os consumidores sobre os beneficios
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do organico e criar uma cultura a partir de uma disciplina para criangas nas
escolas. Desenvolver politicas publicas e aumentar a propagagao desta cultura
através das midias. Sampaio e Gosling (2014) tém ideias semelhantes aos par-
ticipantes da pesquisa quando sugere que o layout da drea de venda nos varejos
destaque os alimentos organicos nas prateleiras e gondolas que possibilitem
acesso a folders que mostrem ao consumidor informagdes e beneficios desse
tipo de alimento. Trevisol e Colombo (2016) estido de acordo com a pesquisa
quando afirma que para fomentar a compra de orginicos, é necessario marke-
ting sobre o que sao estes produtos e a vantagem de seu consumo, promovendo
consequentemente um habito de alimentacdo mais saudavel e nutritiva para a
populagao.

Em relagao aos pregos dos alimentos organicos o grupo focal concordou
com 67% dos entrevistados, pois 0s mesmos consideram como uma das maio-
res barreiras para aumento deste mercado. Ha necessidade de mais divulgacao
destes alimentos para que ocorra maior demanda e consequente um cresci-
mento na oferta destes produtos no mercado com pregos competitivos e ha-
vendo maior variedade, pois os consumidores tém consciéncia dos beneficios
que os alimentos organicos trazem para satiide e o meio ambiente.

O grupo focal concordou com a pesquisa de mercado, isto é demostrado
nos pontos que sao discutidos sobre as embalagens e questionamento dos r6-
tulos e selo de certificagdo assim como na defini¢ao de orgénicos, onde expli-
citam seus pontos de vistas de acordo com os demais entrevistados.

4. CONCLUSOES

Durante desenvolvimento do presente trabalho observou-se que o comér-
cio de orgénico na cidade de Sobral ainda é muito recente e nao ha um mer-
cado forte para uma grande demanda destes alimentos ocasionando o custo
alto, além da auséncia de variedades sendo um ponto negativo, porém é um
mercado em potencial que de acordo com o perfil sécio econdmico dos consu-
midores tem grandes possibilidades de crescimento, pois os consumidores tem
bom conhecimento sobre importancia dos alimentos organicos para saude e
consome frequéncia.

A pesquisa confirma a importancia dos organicos em uma alimentagdo
saudavel, fica claro que os consumidores tém consciéncia da qualidade e os
beneficios destes alimentos para satde, mas ainda falta uma visao holistica da
cadeia de produgédo para area ambiental.

O estudo apontou a necessidade de elaboragao de estratégias de marketing
voltado para o publico entre 18 a 36 anos, com nivel de escolaridade graduados
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e pos-graduados que tem renda familiar acima de 2 saldrios minimos, tendo
objetivo de atender as necessidades destes e aumentar a oferta de produtos uti-
lizando prateleiras com identificagdo, embalagens ou panfletos, que resumam
as informagdes e que atraia o consumidor a procura dos alimentos organicos
agregando valor. Também divulgar estes alimentos na midia através de propa-
gandas institucionais sobre a ideologia do sistema orgéanico e a importincia
da certificagdo. Os produtores devem desenvolver projetos de marketing di-
vulgando a credibilidade dos seus alimentos, onde a marca dos seus produtos
sejam reconhecida no mercado ndo somente bom para saude, mas como um
alimento que agrega valor em contexto geral.
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APENDICE A - RESULTADO DO GRUPO FOCAL

Quadro 1- Transcrigdo de conteudo

Questoes

Categorias

Depoimentos

Frequéncia

1-O que vocé
entende pela ex-
pressdo produto

organico?

Saudavel

Aquela coisa que é sauddvel que nio vai
te trazer prejuizos mais tarde.

Natural

Algo mais natural

Sem agrotoxico

Teve durante a produgéo todo cuidado

com o meio ambiente de ndo causar impactos.

Por conta de toda preocupagdo com o cultivo
de nido usar agrotéxicos e a partir dai sabe
que ¢é um alimento saudavel, pois agrotoxicos
causam diversas doengas em longo prazo nao
sabe 0 que mais pode causar.

2- A informagao da
embalagem nutri-
cional influencia
sua intenc¢do de
compra?

Influéncia

« -
Saber o que estou consumindo, o valor
caldrico que estou consumindo;”

Maior informagio no rétulo: “Doengas
relacionadas a alimentagao intolerancia aos
alimentos e saber o que esta no rétulo o que

esta dizendo os valores caldricos”

“Temos o direito de saber a composi-
¢ao daquele alimento, seja ele fruta, verdura
para sabermos a quantidade de nutrientes
tem aquele alimento, pois a composigdo da
o respaldo para saber exatamente o que estd
comprando.”
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3 - O que chama
sua aten¢ao nos

Beneficios a

“O que atrai nio é o preco, nem aparén-
cia, mas por serem livre de agrotéxicos e que

saude : . p
vai trazer beneficios para saude”
“E mais a crenga porque hoje em dia a
gente tem pouco acesso a produtos que tenha
. arantia que seja orgénico, por exemplo, na
Acredita no & d Ja org »P pio,

» 1€ vendedor. Nio feira os produtos so vendidos como orgénico 4
produtos orgam?cos tem con ﬁ'an a s6 que aquele produtor as vezes ndo tem co-
que consomes devido a fal‘fa nhecimento profundo que realmente do que
4o selo de sdo organicos ndo conhece todas as etapas que
; < tem que ter para ser considerado. As vezes
certificagdo. - .
compra achando que vai ter uma qualidade de
vida melhor, mas aquele produto pode néo ser
100% organico”.
4- O queleva - A
4 . “Por saber dos beneficios do organico em
vocé consumir o < .
. A - relagdo ao convencional, prefiro escolher um
alimento organico Beneficios . . . . - 1
< alimento mais saudavel abrindo mao de outras
em comparagio ao .
A opgoes”.
convencional?
O marketing das embalagens é mais
Embalagem chamativo com materiais diferenciados tendo
Atrativa cuidado com a sustentabilidade. E um ponto
forte para manter-se no mercado.
5- O que vocé acha | Nao tem habito E cansativo ler os rétulos, as informagdes
das embalagens de ler os rétulos devem ser mais objetivas; 4
dos produtos? - o
Em feiras as frutas em exposi¢do nio tem
N embalagem, isto acontece por questdo cultural.
Situagoes cul- | «x N _
turais E estranho as frutas nas embalagens as poucas
vezes que comprei vinha alguma fruta estraga-
da misturada”
“Campanha de conscientizagao do que
¢ orgénico e que representa aquele selo seria
mais uma campanha dos produtos de marke-
6-As 1pf0rmag0es ting;”
relacionadas ao Sim. Através do
selo organico . I
o8 Divulgar o significado do selo; 5
deveriam estar et
melhor descrita na marketing
embalagem? Propagar alimentos organicos na midia:
“Existe uma competigdo desigual, pois somos
bombardeados na televisdo com propaganda
produtos industrializados”.
7-A rastreabilidade “Passa credibilidade, por ter a preocu-
destes  alimentos Influéncia pac¢do em toda cadeia de produtiva, aconteceu )
influenciam na de- uma fiscalizagdo para empresa adquirir a cer-
cisdo de compra? tificagao”.
8-Nos pontos de
vendas os produtos “Nao é exposto de maneira nenhuma no su-
organicos tém facil 5 .| permercado, tem que analisar o que tem o que
o a Nao tem facili- 30 t deria t teleira”
acesso e localizagio ndo tem, poderia ter uma prateleira’. 3

ou em sua opinido
deveriam ser mais
bem expostos?

dade de acesso

Uma segdo s6 de organicos
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9- Como pode
ser melhorado o

“Tem que criar uma cultura”.

“Uma disciplina nas escolas para come-
car desde cedo”.

- . Cultura
marketing dos ali- I cvas de planti
mentos organicos? Alternativas de plantios;
Difundir o marketing dos organicos fazer
comparagdo para conscientizagao maior.
Nao hd demanda de mercado acaba
encarecendo o produto organico;
10-Vocé considera Mercado

o prego de orgéni-

co é um prego justo

em relacdo ao siste-
ma de produgao?

Negocio ainda é recente na cidade, pre-
cisa de uma maior oferta para que diminua o
prego.

Pelo resultado
dos beneficios

Longevidade; Mas por nao confiarem
nestes alimentos alguns ficam na duvida se
realmente o valor é justo.
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CAPITULO 9

Avaliacao da satisfacao dos clientes dos servicos de
restaurantes da cidade de Tiangud, Ceara:

uma andlise descritiva

Etianne Waleska Lopes Queiroz’
Clara Mitia de Paula?

Masu Capistrano Camurga Portela’
Julio Otdvio Portela Pereira*

1. INTRODUCAO

As mudancas culturais das tltimas décadas levaram os servicos de alimen-
tagdo a ocupar um lugar de destaque na cultura de alimentagdo dos indivi-
duos, sendo cada vez mais comum o habito de se realizar refei¢oes fora de casa.
(MACEDO; FALANIL; NETO, 2015).

No Brasil é notério o crescimento de refeicoes realizadas fora de casa
(CLARO et al, 2014). Essa realidade evidéncia o aumento de estabelecimentos
que produzem refeicdes para consumo imediato em todo o pais. Tais locais
incluem unidades de produgéo de porte e tipos de organizagdo com diferentes
tipos de servigos, como shops, buffets, lanchonetes, fast food, cafés, bistros, res-
taurantes de hotéis e restaurantes comerciais (BEZERRA et al, 2017).

A partir deste cendrio, as empresas precisam manter-se em niveis compe-
titivos no mercado. Elemento fundamental para isto é a qualidade do servigo
oferecido, que pode ser verificada por meio da satisfacao dos clientes. Assim,
torna-se essencial que gestores e proprietarios de todos os ramos de servigos
de alimentacdo conhegam o nivel de satisfacdo de seus clientes (VIANA et al.,
2014).

Estudos regionalizados, como na regido noroeste do Estado do Cear4, es-
pecificamente na cidade de Tiangua, que fica situado na microrregiao da Ibia-
paba, interior do Ceara, sdo importantes. Pois, de acordo com o Instituto Bra-

1 Discente do Curso de Pés-Graduagao de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Mestre em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos — USP - Universidade de Sao Paulo.

3 Docente do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceard - IFCE, Campus Sobral -
Eixo de Produgédo Alimenticia.

4 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produgao Alimenticia - E-mail: juliotavio@ifce.edu.br
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sileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), senso 2017, Tiangua possui 74.719
mil habitantes, tornando-se o0 maior municipio da Serra da Ibiapaba (IBGE,
2017).

De acordo com os registros da Vigilancia Sanitaria de Tiangud (Anexo A),
o municipio possui 106 organizagdes com diferentes tipos de servigo. Vale sa-
lientar que o quantitativo nao condiz 100% com a realidade do municipio, pois
o procedimento de cadastramento iniciou em 2017. Porém, deste numero, o
que representa maioridade sdo os restaurantes com um total de 38 estabeleci-
mentos cadastrados até o momento (VISA TIANGUA, 2017).

Considerando o momento atual do municipio prospectado em reflexo a
importancia do exposto, fica clara a importancia do conhecimento, por parte
dos restaurantes, sobre a satisfacio de seus clientes. Pois, esta é resultante da
qualidade e produz lucratividade, retorno e fidelidade. Uma vez que, a quali-
dade é inerente ao uso e totalidade de atributos que atendem as expectativas
do consumidor (PAIVA, 2012).

Reconhecido como maior municipio da Serra da Ibiapaba, Tiangud apre-
senta evidente potencial de crescimento social, demografico e econémico,
mostrando-se carente de informagdes a cerca de seus estabelecimentos ali-
mentares. Considerando a representatividade do local amostral, reconhecido
com potencial polo de desenvolvimento regional, este ensaio tem como objeti-
vo identificar qual o nivel de satisfacdo apresentado pelos clientes/consumido-
res dos servicos de restaurantes do municipio.

2. DESENVOLVIMENTO

2.1. Materiais e métodos

Esta pesquisa constou da formulagido e aplica¢io de um questiondrio on
line (Anexo B). A pesquisa on line é ferramenta bastante utilizada em entre-
vistas de satisfacdo, seguida de uma analise descritiva. Segundo Gil (2008) a
entrevista é uma das técnicas de coleta de dados mais utilizadas nas pesquisas
sociais. Pois, se adéqua bastante quando o objetivo é a obtengao de informa-
¢Oes acerca do que as pessoas sabem, creem, esperam e desejam, assim como
suas razoes para cada resposta.

O local do estudo foi Tiangud, Ceard, maior cidade da Serra da Ibiapaba
(IBGE, 2017).

O questiondrio foi estruturado pela autora do estudo, por meio de uma
ferramenta do Google, o Google Docs (GOOGLE, 2017). A pesquisa foi en-
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viada por um link, por e-mail e por um aplicativo de mensagens instantaneas
e ocorreu durante os meses de marco e abril de 2018.

Para realizacdo da coleta amostral foi utilizado o Célculo amostral Solvis,
2018, com margem de erro de 3%, confiabilidade de 99%, sendo o valor amos-
tral igual a 72. Para tornar o estudo fidedigno este numero foi considerado
o valor minimo aceitavel de entrevistas para a pesquisa. Para esta finalidade
foram atribuidos os seguintes critérios:

oAceitar participar da entrevista online por meio do Termo de Consenti-
mento Livre e Esclarecido;

oTer 18 anos ou mais;
eMorar em Tiangua, Cear3;
oTer respondido todas as perguntas do questionario.

Convencionou-se que para maijor confiabilidade, os questionarios que niao
atendessem a estes quesitos seriam excluidos.

Para atingir o objetivo proposto de identificar o nivel de satisfacdo dos
clientes de restaurantes do municipio de Tiangud, o questionario constou de
pergunta acerca do cardapio, sabor, preco, atendimento, espago fisico, higiene
dos locais e dos banheiros, controle de pragas, fardamento e satisfacdo geral.

Para melhor compreensao dos resultados, fruto da opinido dos participan-
tes, foi realizado uma andlise descritiva dos dados. De acordo com Gil (2008),
as pesquisas deste tipo tém como objetivo principal a descri¢ao das caracteris-
ticas de determinada popula¢ido ou fendmeno ou o estabelecimento de rela-
¢Oes entre varidveis. Sendo uma das suas principais caracteristicas a utilizagao
de técnicas padronizadas na coleta de dados. A pesquisa descritiva ndo tem o
compromisso de explicar os fendmenos que descreve e pode assumir diversas
formas. A pesquisa de opinido destaca-se entre elas (OLIVEIRA, 2011).

2.1.1. Resultados e Discussao

Participou da pesquisa de satisfacdo um total de 200 pessoas. Destes, 172
estavam em conformidade com os pardmetros estabelecidos. Este nimero su-
perou de forma positiva o valor do calculo amostral do estudo, que tinha como
objetivo atingir o valor minimo de 72 pesquisas validas. Deste total, 68%, ou
seja, 117 participantes eram do sexo feminino e 32%, 55 participantes era do
sexo masculino.

No que diz respeito a faixa etdria, representando a maior parte dos parti-
cipantes, 79 afirmam ter a faixa etaria entre 18 e 30 anos, 45,9% da amostra
coletada. Como ¢ possivel ver na figura 1.
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Quanto a frequéncia pode-se obervar, na figura 2, que o maior nimero
dos participantes, 69,8% da amostra, alimenta-se de 1 a 2 vezes por semana
em restaurantes. Mas, que ha os consumidores que frequentam diariamente
os restaurantes.

Figura 1- Faixa etdria dos participantes da pesquisa de satisfacao dos restaurantes do
municipio de Tiangud-Ceara

Fonte: Autores, 2018.
Figura 2- Frequéncia que os participantes da pesquisa de satisfagdo alimentam-se em
restaurantes na cidade de Tiangua-Ceara

Fonte: Autores, 2018.

Filho et al. (2013), realizaram um estudo que objetivou analisar o processo
de escolha de restaurantes fast food, self service e a la Carte em Campo Grande
- MS. Os autores afirmam que a procura por refeicdes fora de casa cresce cons-
tantemente e a procura por servicos do tipo restaurante também. Justifica-se
ainda, como crescimento da procura, que a alimenta¢ao ofertada por restau-
rantes, além de possibilitar praticidade, variedade e autonomia nas escolhas
alimentares, proporciona a sensa¢do de novidade, sendo uma op¢ao também
em ocasides consideradas especiais (AVELAR; REZENDE, 2013).

Quanto a satisfacdo dos clientes relacionada aos atributos: variedade do
cardépio, sabor da comida, atendimento, preco justo e espaco fisico. E possivel
verificar as resposta na figura 3.
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Figura 3: Grau de satisfagdo dos participantes da pesquisa com os atributos variedade do
cardapio, sabor da comida, atendimento, prego justo e espaco fisico, nos restaurantes da cidade
de Tiangua-Ceara.

Fonte: Autores, 2018.

Ao atributo variedade do cardapio 72%, 124 participantes demonstraram
estar, parcialmente satisfeitos. Enquanto apenas 0,6%, 1 participante sentem-
-se completamente insatisfeitos. Freitas e Motta (2015) realizou um estudo e
identificou que um dos fatores que mais leva pessoas a se alimentarem em self
services é a variedade de alimentos. Tal estudo demonstra a importancia de
restaurantes terem cardapios variados a oferecer a seus clientes.

Ao planejar o cardapio de um estabelecimento devem-se considerar as pre-
feréncias regionais, o ptblico- alvo que pretende atingir, os produtos disponi-
veis no mercado, e as técnicas que serdo empregadas para garantir um carda-
pio variado que conste de diversos sabores e texturas (ARAUJO; FONSECA;
FILHO, 2013).

Quanto ao sabor da comida, 66,3%, 114 participantes sentem-se parcial-
mente satisfeitos, e nenhum dos participantes se sente completamente insatis-
feito. Honicky et al. (2017), em um estudo sobre o nivel de satisfagao e escolhas
alimentares dos comensais em um restaurante self-service na cidade de Gua-
rapuava-PR, encontraram bom nivel de satisfacdo na clientela. A maioria dos
comensais classificou o sabor como bom.

O sabor da comida ¢ um dos atributos determinantes para os consumido-
res na tomada de decisdo de compra em estabelecimentos que comercializam
comida de rua (LORIATO; PELISSARI, 2017).

Em seguida, sobre o quesito atendimento, 67,5% da amostra, 116 parti-
cipantes estdo parcialmente satisfeitos. Enquanto 3,5%, 6 dos participantes
sente-se completamente insatisfeitos. Aquino, Jeronimo e Melo (2015), por
meio de um estudo de caso e fazendo uso da escala de satisfagdo, analisaram a
percepcao dos consumidores quanto aos servigos oferecidos em determinado
hotel. Entre os resultados apontados, observou-se a necessidade de melhoria
no atendimento.

Em um cendrio em que, cada vez mais, as empresas disputam pela pre-
feréncia de um mesmo cliente, a qualidade do atendimento é fundamental,
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ou seja, buscar qualidade do atendimento é um diferencial que vai elevar a
empresa ao sucesso. Ao mensurar o nivel de satisfacdo de seus clientes é possi-
vel identificando eventuais problemas a serem resolvidos e criar condigoes de
melhor atendimento (VIANA et al., 2014).

Sobre o atributo prego justo observa-se que 70,9% da amostra, 122 parti-
cipantes classificaram o grau de satisfagdo como parcialmente satisfeito. Con-
sideram-se completamente insatisfeitos 3,5%, 6 dentro os 172 participantes.

Loriato e Pelissari2 (2017) analisaram quais sdo os atributos relevantes pe-
los consumidores na tomada de decisao de compra em estabelecimentos que
comercializam comida de rua e verificaram que do ponto de vista dos entre-
vistados o preco nao foi listado como principal fator de influencia na decisao.
Azevedo, Moura e Souki (2017) afirmar que prego é um atributo relevante ao
consumidor. Porém, salientam que néo é atributo decisivo, pois o cliente pon-
dera o beneficio e a qualidade dos servicos prestados ao pagar por um servigo.
Logo, os entrevistados que frequentam os restaurantes de Tiangua, podem nao
estar tendo suas expectativas alcancadas.

Em relagao ao espago fisico, foi questionado aos participantes sobre o grau
de satisfacdo com o conforto e a atratividade dos restaurantes. Das respostas, a
opgdo parcialmente satisfeito, foi escolhida pela maioria dos participantes. Um
total de 73,9%, 127 participantes. Enquanto, 4%, 7 dos participantes, sentem-
-se completamente insatisfeitos com o conforto e a atratividade dos restauran-
tes de Tiangua. Viana et al., (2014) dessemelhante ao resultado, encontraram
em sua pesquisa um elevado grau de satisfagdo dos clientes sobre o ambiente.
Em que 53% se disseram muito satisfeitos somados a 41% satisfeitos.

Para um restaurante, é importante levar em consideracido que, quanto mais
sentidos a experiéncia envolver, melhor serd a percepgdo do cliente. O préprio
ambiente, a musica, a iluminagao, a localizagdo, sao atrativos capazes de envol-
ver e encantar os clientes (SEBRAE, 2017).

Segundo, Loriato e Pelissari (2017), todos os fatores listados anteriormen-
te sdo considerados atributos determinantes na decisdo de compra. Sendo o
atendimento, um atributo que deve melhorar continuamente e merece atengdo
dos gestores. Portanto, estes sdo pontos de melhorias, uma vez que a decisdo
de compra tem relagao direta com o grau de satisfagao.

Os clientes sdo essenciais para o sucesso dos restaurantes e suas satisfa-
¢Oes constituem-se como pecas importantes neste contexto. A relagdo entre
satisfagdo e alimentagdo nao se refere apenas a qualidade do alimento, mas
ao aspecto visual das dependéncias, ao cardapio, ao atendimento, ao valor das
refei¢des, dentre outros (GARDIN e CRUVINEL, 2014).
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Tendo em vista que a higiene é quesito fundamental para a seguranca dos
alimentos, na figura 4 observam-se os resultados da opinido dos clientes acer-
ca deste quesito, através de suas percepcdes sobre o aspecto de limpeza dos
restaurantes.

Figura 4 - Opinido dos participantes da pesquisa de satisfagdo sobre o aspecto de limpeza dos
restaurantes na cidade de Tiangua-Ceara

Fonte: Autores, 2018.

Do total de 172, 90 participantes, 52,3%, acham que apenas parte dos res-
taurantes possuem bom aspecto de limpeza e apenas 2 participantes, 1,2%
acham que nenhum restaurante apresenta bom aspecto de limpeza. Obser-
va-se que os maijores valores estdo relacionados a falta de higiene em alguns
restaurantes.

Carvalho e Mori (2017) em seu estudo citam que é notoria a preocupagio
dos consumidores com a qualidade e higiene dos alimentos uma vez que, ha
algumas ocorréncias de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) em esta-
belecimentos que comercializam comidas prontas. O mesmo pode ser perce-
bido neste estudo, quando a maioria dos participantes de mostra parcialmente
satisfeitos.

Para reforgar a importancia desse quesito, Shinohara et al. (2016) afirmam
que ¢ vital enfatizar que as boas praticas em servigos de alimentacéo, assegu-
ram a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos servidos.

Sobre o quesito higiene, a figura 5 evidencia a opinido dos clientes sobre a
estrutura e limpeza dos banheiros.

Figura 5 - Opinido dos participantes da pesquisa de satisfacdo sobre a estrutura e limpeza dos
banheiros dos restaurantes da Tiangua-Ceara

Fonte: Autores, 2018.
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E possivel perceber que 82 participantes, 47,7% da amostra respondeu que
apenas parte dos banheiros possui uma boa estrutura e 5 participantes, 2,9%
da amostra afirma que nenhum dos banheiros dos restaurantes possui boa
estrutura e estdo sempre sujos.

Estudos demonstram que é frequente a queixa de usudrios de restaurantes
acerca da estrutura e limpeza dos banheiros. Santos et al. e Moreira Junior et
al. (2015) constataram que nos Restaurantes Universitarios (RU) onde reali-
zaram estudos, ha queixas de banheiros desorganizados, instalagdes mal con-
servados, estruturas precdrias e falta de materiais de higiene.

A figura 6 avaliou a presenga do fardamento dos gargons/garconete e o as-
pecto de limpeza.

Figura 6 - Opinido dos participantes da pesquisa de satisfagdo sobre o fardamento dos
garcons/garconetes dos restaurantes da cidade de Tiangua-Ceara

Fonte: Autores, 2018.

E possivel ver, que 87 participantes, o que vale a 50,6%, mais da metade da
amostra, respondeu que percebe que apenas em alguns restaurantes os gar-
gons/garconetes possuem fardamentos adequados e com aspecto de limpeza.
Enquanto 3 participantes, 1,7% da amostra respondeu que nao percebi esse
quesito em nenhum dos restaurantes da cidade.

Centurione e Santos (2016), em um estudo realizado em um RU constata-
ram a presenca de sujidades e manchas aparentes em 42% dos manipuladores
que utilizavam uniformes. Tal informagao refor¢a o achado nos restaurantes de
Tiangud, uma vez que gargons e garconetes enquadram-se como manipulado-
res. Shinohara et al. (2016) realizaram uma analise de literatura e concluiram
que a negligéncia nos cuidados com o uniforme/fardamento, é algo presente.

A percepgio dos clientes sobre a presenga ou ndo de insetos nos estabeleci-
mentos foi avaliada, como ¢ possivel ver na figura 7.
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Figura 7 - Percepgio dos participantes da pesquisa de satisfacdo sobre o controle de insetos em
restaurantes da cidade de Tiangua, Ceara.

Fonte: Autores, 2018.

O resultado mostrou que do total da amostra, 100 pessoas, 58,1%, respon-
deram que parte dos restaurantes possui controle de insetos e que percebem a
presenca de insetos em apenas alguns restaurantes. E, 7 pessoas, 4,1%, respon-
deram que nenhum dos restaurante realiza o controle.

Mello et al. (2013) realizou um estudo em duas empresas de grande porte,
prestadoras de servigos no ramo de alimentagdo para coletividades, atuantes
em varias unidades federativas do Brasil, perfazendo um total de sete estabe-
lecimentos, e concluiu que todos realizavam controle de pragas e estavam 100
conformes. Comparando os achados podemos observar a discordancia dos re-
sultados. Pois, a minoria dos participantes disse perceber o controle de pragas
nos restaurantes da cidade de Tiangua.

E importante salientar, que mesmo que esse comparativo tenha sido reali-
zado com empresas de grande porte, a ANVISA determina que os servigos de
alimentagao deve adotar um conjunto de agdes continuas e eficazes no contro-
le de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).

O resultado a seguir evidenciou o grau de satisfagio geral dos participantes,
considerando a maioria dos restaurantes de Tiangud. Como pode ser obser-
vado na figura 8.

Figura 8 - Satisfagdo geral dos participantes da pesquisa com a maioria dos restaurantes da
cidade de Tiangua-Ceara

Fonte: Autores, 2018.
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A figura mostra que 136 participantes, 79,1% da amostra se sente parcial-
mente satisfeita e apenas 1 respondente, 0,6% da amostra se sente completa-
mente insatisfeita. O estudo de Gardin e Cruvinel (2014), realizado em um RU,
observou resultados semelhantes do atual estudo, no qual a maioria dos clien-
tes encontrou-se parcialmente satisfeita com o servico do restaurante, atri-
buindo conceitos “bom” e “regular” para todos os indicadores mencionados.

Em um mercado altamente competitivo, gerir com qualidade torna-se um
fator decisivo para desenvolver um diferencial que agregue valor aos servigos
e aos produtos. Portanto, é importante que os gestores estejam em uma busca
constante pela qualidade, pois o cliente precisa ter suas necessidades atendidas
e suas expectativas superadas. Por meio da avaliacdo do nivel de satisfagdo é
possivel conhecer o perfil da clientela e programar estratégias especificas para
correcdo, a fim de satisfazer as expectativas (HONICKY et al., 2017).

3. CONCLUSOES

Conclui-se que os consumidores sentem-se parcialmente satisfeitos. O me-
lhor resultado, exposto pelos participantes com a opgao “completamente satis-
feitos” foi atribuido ao sabor da comida. Enquanto, o atributo espago fisico e
o controle de insetos obtiveram os maiores valores de insatisfacdo, expressos
pela op¢do “completamente insatisfeito”
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CAPITULO 10
Perfil de preferéncia da merenda escolar em uma escola

estadual de educacao profissionalizante na cidade de
Sobral/CE

Samara Pereira dos Santos!
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1. INTRODUCAO

A escola é um ambiente onde se exige um destaque maior ao repassar o
grau de importancia sobre a influéncia de proporcionar e adquirir uma ali-
menta¢ao com nutrientes que favoregcam uma qualidade melhor para o corpo
e cérebro. Uma merenda de boa qualidade nutricional nas escolas é tdo impor-
tante quanto dar educagido de qualidade aos alunos. Oferecer uma alimentagao
mais saudavel para criangas e adolescentes em idade escolar, ajuda no cresci-
mento, desenvolvimento, aprendizagem e rendimento dos escolares, além de
colaborar na construcio de habitos alimentares benéficos 4 saude (CUNHA at
al, 2010).

Segundo Xerez (2016) O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), descrito na Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009, tem inten¢do
de contribuir para o crescimento e desenvolvimento biopsicossocial, para a
aprendizagem, para o rendimento escolar e para a formacao de habitos sau-
déaveis dos alunos, por meio de acdes de educagdo alimentar e nutricionais e
da oferta de refeicdes que cubram as suas necessidades nutricionais durante o
periodo em que permanecem na escola.

No estudo de Vasconcelos (2005), as primeiras agdes governamentais volta-
das a alimentac¢ao escolar foram criadas na década de 1930, quando as doengas
nutricionais relacionadas a fome e a miséria - desnutri¢éo, anemia ferropriva,
deficiéncia de iodo, hipovitaminose A - constitufam graves problemas de sau-
de publica. O embrido do atual PNAE foi instituido em 1955, com a cria¢do

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
Eixo de Produgédo Alimenticia.

3 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produ¢ao Alimenticia - E-mail: danielemaria@ifce.edu.br
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da Campanha Nacional de Alimentagdo Escolar (CNAE), vinculada ao Minis-
tério da Educagdo e Cultura. A Campanha contou inicialmente com a ajuda
de doagdes internacionais de alimentos, sob os auspicios da Organizagdo das
Nagoes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO), a partir da atuagdo de
Josué de Castro e de outros atores sociais dedicados a ardua e complexa tarefa
de combate a fome no pais.

Este trabalho teve por objetivo: observar o comportamento dos alunos
diante da merenda distribuida e analisar o perfil de preferéncia dos lanches e
almoco servidos a esses estudantes em uma Escola Profissionalizante da Cida-
de de Sobral -CE.

2. METODOLOGIA

2. 1. Tipo de Pesquisa

Trata-se de um estudo observacional, tendo uma abordagem qualitativa e
quantitativa na coleta, no tratamento e nas analises dos dados. E um estudo
de caso utilizado para saber como os alunos estavam reagindo ao cardapio
servido pela escola.

2.2. Local do Estudo

O campo de analise compreendeu uma escola de ensino profissionalizante
de tempo integral, situada no municipio de Sobral-CE.

O ensino profissionalizante surgiu aproximadamente no século XIX onde
viviamos em um contexto de lutas empreendidas pelo proletariado contra di-
versas formas de exploragiao. Uma dessas lutas foi a tentativa de desenvolvi-
mento de perspectivas de educagdo socialista que visava a formagao da cons-
ciéncia de classe do proletariado.

Nos ultimos anos o ensino profissionalizante assume um local de destaque
nos documentos governamentais das diversas esferas de governo, particular-
mente no Ceard com a implantacdo das Escolas de Ensino profissionalizante
- EEP, popularmente conhecida como Escola de Tempo Integral.

2.3. Populac¢do e Amostra

No ano de 2017 a escola estava em seu primeiro ano de funcionamento com
quatro turmas de primeiro ano cientifico e 180 alunos matriculados nos cursos
de: Informatica, Finangas, Administracdo e Rede de Computadores.
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Foram acompanhadas a distribui¢do dos lanches manha ( LM ) e lanche
tarde (LT ) e do almogo durante trés semanas seguidas entre maio e junho de
2017. Durante esse periodo foi observado os cardapios servidos, o armazena-
mento do estoque, a limpeza do ambiente, a produgdo dos alimentos e as boas
praticas de fabricagao.

2.4. Instrumento de coleta de dados

Apos a pesquisa observacional foi feita uma classificagao dos cardapios da
escola de acordo com o que preconiza o Guia de Alimentagdo. Como obser-
vado na tabela 1.

Tabela 1: Lista de alimentos que compdem o cardapio escolar.

ALIMENTOS QUE COMPOE O CARDAPIO

Arroz, farinhas (amido de milho, farinha de arroz e de milho, mandioca) paes (for-
ma, carioca, massa fina), biscoitos tipo cream cracker e maisena.

LEGUMINOSA | Feijao cores (preto, carioca, banco).

CEREAL

PROTEINA Carne bovina, frango (filé, coxa e sobrecoxa)

Repolho, tomate.

HORTALICA
A,BeC Beterraba, cenoura.
FRUTA Banana, melancia, melio.

GORDURASE | Alho, azeite cebola, cebolinha, cheiro-verde, 6leo, margarina, manteiga, pimentao,
TEMPEROS | sal.

Fonte: Autores, 2018.

Apds juntar essas informagdes do cardépio da escola, foi elaborado um
questionario o qual continha nove questdes objetivas e trés abertas, como
mostra a figura 1 a seguir.
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Figura 1: Questionario aplicado as quatro turmas de ensino técnico da escola Monsenhor
Aloisio Pinto na cidade de Sobral-Ce.

1-  Vocé se alimenta no refeitério da escola?

( )SmM ( )NAO
2- Quantas vezes por semana vocé se
alimenta do LANCHE DA MANHA?

0-Nunca

1 vez por semana

2 vezes por semana

3 vezes por semana

4 vezes por semana

5 vezes por semana

2.1 Se vocé marcou menos de 5 vezes
por semana indique o porque:

Nao sente fome

Nao gosta todas as vezes do
lanche

Traz lanche de casa

Qutro — descreva:

3- Quantas vezes por semana vocé se
alimenta do ALMOCO?

Nio sente fome

Nao gosta todas as vezes do
lanche

Traz lanche de casa

Qutro — descreva :

4- Quantas vezes por semana vocé se
alimenta do lanche da tarde? Assinale
abaixo

Néo sente fome

Nio gosta todas as vezes do
lanche

Traz lanche de casa

Qutro — descreva :

5-  Qual sabor do suco servido na escola vocé
mais gosta? Assinale abaixo

ACEROLA

MARACUJA

CAJA

GOIABA

MANGA

6- Vocé gosta da comida servida na escola?
Assinale abaixo

SEMPRE

NUNCA

AS VEZES

7- Dos carddpios listados abaixo, marque os
de sua preferéncia (ALMOCO) Assinale
abaixo

Arroz branco + feijéio carioca + frango
assado + farofa +salada e suco de caji

Carne mofda+arroz+macarrio € suco
de goiaba.

Baifio + frango+farofa + suco acerola

Frango cozido+feijdo+arroz+docinho

Carne+mofda+arroz+macarréo+banana

Baisio+came de gado assada ao molho
+ suco de maracuja.

8- Dos cardépios listados abaixo, marque os de
sua preferéncia (LANCHE MANHA)

Cuscuz com ovo e suco

Arroz Carreteiro

Sopa

Cuscuz com carne de charque e suco

Café com leite e biscoito maria Ou
CreamCracker

Arroz com Frango desfiado

Café com Leite E Pdo Massa Fina

Bolo com suco

9- Dos cardépios listados abaixo, marque os de
sua preferencia (LANCHE TARDE) Assinale
abaixo.

Café com biscoito

Melancia

Sopa

P#o massa fina com suco

Bolo com achocolatado

Suco com Biscoito

Pio carioca com café com leite

10- Deixe aqui algum comentédrio que vocé deseja
fazer de maneira geral sobre a alimentacgfio da
Escola.

Fonte: Autores, 2018.
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2.5. Andlises dos dados

Os dados coletados foram transferidos para uma Planilha Excel e interpre-
tados por meio de gréficos e tabelas para uma melhor explana¢ao.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Dos 155 alunos entrevistados, entre meninos e meninas em uma faixa eta-
ria de 15 anos, foi possivel perceber através dos resultados obtidos que cerca de
50% dos alunos deixavam de consumir o lanche (manha e tarde) distribuido
na escola. A turma que menos consumia a merenda no periodo manha foi a
de Rede de Computadores e a turma que mais consumia foram os alunos de
Finangas. A tabela 2 apresenta dados da freqiiéncia de alimentagdo de cada
curso.

Tabela 2: Porcentagem de alunos que consomem o lanche da manha durante a semana.

N° de alunos 0 1x 2x 3x 4x 5x
Administragio 39 5,12 0 23,07 23,07 23,07 46,15
Rede de Computagao 37 10,81 5,40 0 21,62 21,62 32,43
Informatica 39 7,69 2,56 12,82 33,33 33,33 43,58
Finangas 40 2,50 5,12 7,50 10, 00 10, 00 50, 00
Total 155

Fonte: Autores, 2018.

A tabela 3 a seguir, relata os dados da pesquisa realizada para saber a fre-
qiiéncia dos alunos em relagdo ao lanche da tarde, o que pode ser observado
¢ que curso que mais consome o lanche continua sendo a turma de Finangas
(52,5) e uma mudanga para alunos quem menos participam desse horario de
lanchar passando do curso de Rede de Computadores para o de Administragéo.

Tabela 3: Porcentagem de alunos que consomem o lanche da manha durante a semana.

N° de alunos 0 1x 2x 3x 4x 5x
Administragao 39 2,56 2,56 0 17,94 46,15 30,76
Rede de Computagio 37 10,81 2,70 0 21,62 21,62 40,54
Informatica 39 5,12 0 0 10,25 41, 02 43,58
Finangas 40 2,50 2,50 5,00 22,5 12,5 52,5
Total 155

Fonte: Autores, 2018.

Na tabela 4 ¢ possivel observar que quase 100% dos alunos de todos os cur-
sos estavam presentes na hora da distribuigdo do almocgo, onde durante o pe-
riodo observado e bem positivo, foi que os alunos daquela escola, colocavam
no prato apenas aquilo que iriam consumir deixando dessa forma o indice de
resto-ingesta em zero.
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Os alunos do curso de Finangas é a turma que mais estavam presentes na
hora de todas as refeicoes servidas na escola, ao contrario dos estudantes do
curso de administragéo.

A figura 2 retrata os motivos apontados pelos alunos do porque nao consu-
mirem os lanches e almogo. Os resultados apontados em relagao ao lanche do
turno manha sdo: que nao gostam do lanche servido, destacando os cursos
Administracao e Rede de Computadores e para os lanches do turno da tarde
os motivos mais escolhidos foram: traz lanche de casa, essa op¢ao também foi
escolhida pelos os cursos ja citados.

Tabela 4: Porcentagem de alunos que consomem o almogo durante a semana.

N° de alunos 0 1x 2x 3x 4x 5x
Administragdo 39 0 0 0 2,56 7,69 89,74
Rede de Computagao 37 0 2,70 0 0 5,40 91,89
Informatica 39 0 2,56 0 0 0 97,93
Finangas 40 0 0 0 0 0 97,50
Total 155

Fonte: Autores, 2018.

Figura 2: Motivos dos alunos nao se alimentarem.

Fonte: Autores, 2018.

Outro aspecto analisado durante o estudo foi a preferéncia dos alunos em
relagdo ao suco servido, pode-se concluir que os sabores mais aceitos foram:
maracuja, goiaba e acerola sendo os menos preferidos: caja e manga como re-
gistrados na Figura 3.
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Figura 3: Preferéncia dos alunos em relagdo ao suco servido na escola.

Fonte: Autores, 2018.
Na tabela 5 esta descrito o cardapio servido durante o lanche da manha e
o resultado mais aceito (cuscuz com ovo e suco) e do menos aceito (café com
leite e biscoito doce ou salgado).

Tabela 5: Quantidades de vezes que os alunos citaram como preferida as refei¢des servidas no
lanche da manha.

Lanche da manha Nutmeros de citagoes

Cuscuz com ovo e suco 83
Arroz carreteiro 32
Sopa 27
Cuscuz com carne de charque e suco 69

Café com leite e biscoito

Doce ou salgado B
Arroz com frango desfiado 52
Café com leite e pdo massa fina 51
Bolo com suco 68

Fonte: Autores, 2018.
Para a satisfagdo do lanche da tarde foi realizada a mesma pesquisa, para

saber quais cardapios eram mais aceitos pelos alunos. A tabela 6 descreve os
resultados obtidos.
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Tabela 6: Quantidades de vezes que os alunos citaram as refei¢oes servidas
no lanche da tarde.

Lanche da manha Numeros de citagdes
Café com biscoito 11
Melancia 26
Pao massa fina com suco 55
Bolo com achocolatado 75
Suco com biscoito 12
Pio carioca com café com leite 107

Fonte: Autores, 2018.

No lanche da tarde, os alunos expressaram suas opinides em relacio a pre-
feréncia dos lanches servidos e o mais citado foi o pao carioca com café e leite e
0 mesmo votado café com biscoito. A tabela 7 abaixo descreve a satisfacdo dos
alunos em rela¢do ao cardapio servido no almogo.

Tabela 7: Quantidades de vezes que os alunos citaram como preferidas as refeicoes
servidas no almogo.

Lanche da manha Numeros de citagdes
Arroz branco, feijio carioca, frango assado, farofa, salada e suco de caja 90
Carne moida, arroz, macarrio e suco de goiaba 46
Baido, frango, farofa e suco de acerola 62
Frango cozido, feijao, arroz, macarrio, fruta 36
Baido, carne de gado assada ao molho e suco de maracuja 73

Fonte: Autores, 2018.

O cardapio ofertado aos alunos se encontra descrito acima, e a escolha dos
mesmos para a primeira op¢ao foi a combinagdo de arroz branco, feijao cario-
ca, frango assado, farofa, salada e suco de caja. E o menos aceito por parte dos
estudantes foi frango cozido, feijao, arroz, macarrao e fruta.

Durante o questiondrio foi pedido que os alunos opinassem em rela¢do ao
cardapio servido. Nas tabelas de 8 a 11 encontram-se as expressdes mais cita-
das pelas quatro turmas.

Tabela 8: Opinides dos alunos de Administragao.

Pontos positivos Pontos a serem analisados

Comida boa, mas queria a sobremesa: chocolate

A alimentacdo da escola é saudavel
ou mouse.

O seu Anastécio arrasa, sO as vezes nio ta boa,

O lanche e almogo sdo 6timos. . A A
mas é o jeito; devem fazer mais pao com paté.

Turma de
Administragio | Um elogio para todos que prepa-

. Algumas comidas eu gosto outras nao.
ram nossa comida.

A comida é boa, mas precisa aumentar o tempe-
Muito bom ro (carne; mudar a mistura para algo diferente.
mais suco de maracuja e laranja.

Fonte: Autores, 2018.
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Tabela 9: Opinides dos alunos de Finangas.

Pontos positivos

Pontos a serem analisados

No geral é 6tima.

Diversificar o suco; retirar alméndegas do cardapio.

O almogo servido na
escola é 6timo

é boa e limitada, deveriam aumentar a mistura (carne)

Turma de h " 1 1 ;
i . . « E boa, ¢ um pouco sem sal, os pedagos de carne sdo bem
Finangas é boa a alimentacdo. pouco s pedag
pequenos, fora isso é boa.
[ . colocar um pouco mais de sal, evitar biscoito crean
¢ boa a comida.
cracker
Fonte: Autores, 2018.
Tabela 10: Opinides dos alunos de Informatica.
Pontos positivos Pontos a serem analisados
é uma alimentacédo balanceada e " . .
. carddpio mais variado
saudével
éboa precisa melhorar o cardapio, pois toda semana é a
mesma coisa
alimentagdo é tdo boa que nem . . < .
- ¢ uma alimentag¢do boa na maioria das vezes
em casa eu como mais.
Turmade | em um modo geral a alimentagdo | um pouco limitada e com um cardépio com restri-
Informatica | ta boa goes
é boa a comida. ¢ boa mais pode melhorar mais
no geral ¢ boa e de qualidade
a alimentagdo na escola é boa quero mais carne torrada, peixe
satisfaz
¢é uma alimentagio balanceada e | é pra ser mais diversificado, s6 tem frango no almo-
saudavel ¢o e melancia ndo é merenda.
Fonte: Autores, 2018.
Tabela 11: Opinides dos alunos de Rede de Computadores.
Pontos positivos Pontos a serem analisados
A alimentagdo ja é bastante . . .
. . a comida deveria ter um gosto a mais
saudavel e bem feita
. . osta da comida, porém tem que melhorar bastan-
Comida boa e saudével. 8 P 9
te, acha regular.
Querem opinar sobre o cardé- - .
: acham a opgéo protéica pouco
Turma de pio da escola.
Rede de . . i .
Computadores colocar mais vegetais. boa, mas ¢é repetitiva

esta cada vez melhor deveria aumentar a salada e suco de maracuja

vemos que tem uma certa

qualidade diminuir o frango e aumentar a carne

A alimentagdo j4 é bastante

. . a comida deveria ter um gosto a mais
sauddvel e bem feita &

Fonte: Autores, 2018.

Ao analisar a preferéncia dos alunos da escola de tempo integral Monse-
nhor Aloysio Pinto da cidade de Sobral, em rela¢ao ao cardapio servido aos
mesmos, percebe-se respostas para alguns questionamentos surgidas ao longo
do estudo, como por exemplo qual o motivo dos estudantes ndo estarem tao
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presentes na hora da distribui¢ao dos lanches manha e tarde, quais seriam os
alimentos que eles mais gostavam durante as trés refeiges servidas durante o
dia. E foi através de um questionario aplicado aos estudantes que eles puderam
expressar suas opinides. A partir das respostas, percebe-se que o ndo compa-
recimento na hora do lanche foi devido uns nao terem o habito de se alimentar
pela manha, outros nao gostarem do lanche que é servido, onde o menos acei-
to foi o café com leite acompanhado de biscoito doce ou salgado.

Ao serem questionados sobre o cardapio do almogo, a refeicdo mais prefe-
rida foi arroz branco, feijao carioca, frango assado, farofa, salada e suco de caja
e o menos preferido frango cozido, feijao, arroz macarrao e fruta.

As turmas de Administracido e Rede de computadores se mostraram mais
criteriosas, isso se comprova quando nos resultados obtidos percebe-se uma
auséncia dos alunos dos respectivos cursos durante as refeicoes distribuidas.

Em relagao as indaga¢des dos alunos sobre aumentar o tamanho da protei-
na, sugere-se que seja pesada a porgdo antes e depois da cocgdo para verificar
se estd na quantidade correta por pessoa. Em relagdo a auséncia dos alunos nos
horarios dos lanches, a escola pode fazer uma campanha para atrair a atengdo
dos alunos, falar sobre a importancia dessa primeira alimentagao pela manha,
e se for o caso fazer uma substituigao do que a maioria citou nao gostar de
biscoito salgado, seria uma opgéo para atrair mais alunos na hora dos lanches.
Tendo em vista que a alimentacio escolar apresenta um contexto educacional,
uma relagdo direta com a qualidade de vida do aluno e influencia de forma
determinante no seu rendimento escolar, por proporcionar condi¢des que fa-
voregam a capacidade de concentragiao e aumento do aprendizado.

No estudo de MENDES (2014) realizado na cidade de Medianeiro Parana,
com 50 alunos e 5 professores, 100% disseram consumir frutas, 85% gostavam
e consumiam verduras, 83% colocavam em suas escolhas do almoco feijao e
84% também gostavam de proteina animal. Assim como no presente estudo,
os alunos de Medianeiro também gostariam que houvesse uma mudanga no
cardapio da escola.

4. CONCLUSOES

A maioria dos alunos dessa escola optam por se alimentar na hora do almo-
¢o, mas apenas em torno de 50% dos alunos realizam os lanches (seja o da ma-
nha, ou o da tarde). Algumas opgdes de lanches devem ser revistas pela gestao
da escola por ser um dos motivos dos alunos nao se alimentarem nesse hora-
rio. E unanime pelos alunos que de maneira geral a comida ¢ boa, no entanto
a quantidade de proteina do almogo deve ser revista bem como a variedade no
cardapio deve ser ampliada.
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CAPITULO 11

A percepcao dos empresdarios das micro e pequenas
panificadoras da cidade de Sobral sobre a implantacao
das boas praticas de fabricacao

Luciana Martins Albuquerque’
Mirla Dayanny Pinto Farias®
F Joyce Elmiro Timb6 Andrade’

Glawther Lima Maia’®

1. INTRODUCAO

Um dos ramos de empresa que teve um crescimento significativo, nas ulti-
mas décadas, é o setor de alimentagdo. Com destaque para o setor de padarias
e confeitarias. Devido a rapida urbanizacao, as concentragdes nas grandes ci-
dades e também a mudangca do estilo de vida, é que foi proporcionada a procu-
ra por alimentos mais praticos e rapidos (ASSIS et al., 2017).

Esses estabelecimentos estdo deixando de serem apenas produtores arte-
sanais e vendedores de paes fresquinhos, biscoitos, bolos e outras guloseimas.
Frequentados pelos clientes, em determinados horarios do dia e da noite, estdo
se transformando em centros de convivéncia, gastronomia e servigos, devido
ao crescimento populacional (MARIANO; MOURA, 2008).

Segundo SEBRAE (Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Em-
presas), dados de 2010 a 2014, as padarias do municipio de Sobral — CE sub-
dividem-se da seguinte forma: i) Padarias e confeitarias com predominancia
de produgéo propria; ii) Fabricacdo de produtos de panificagdo industrial; iii)
Fabricagdo de produtos de panificagdo; iv) Padarias e confeitarias com pre-
dominancia e revenda; e v) Fabricagdo de produtos de panificagao (SEBRAE,
2018). Portanto, o crescimento desse ramo ¢ descrito de acordo com a classi-
ficagao da empresa.

Essas empresas podem ser classificadas de acordo com o seu faturamento
e com a quantidade de funcionarios contratados, dividindo-as em microem-

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
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3 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produgao Alimenticia - E-mail: glawther@ifce.edu.br
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preendedor individual (MEI), microempresa (ME), empresa de pequeno porte
(EPP) e empresa nao informada (SEBRAE, 2018).

Entretanto, em concomitancia pela busca da qualidade de vida, cresce tam-
bém a preocupacao com relagdo a saude oferecida por um alimento saudavel
pelas micro e pequenas empresas (CARDOSO et al., 2011). Diante desse ce-
ndrio, a inquietacdo dos empresarios cresce com o atendimento as normas da
legislacdo que atuam no segmento de fabricagdo e manipulag¢ao de alimentos,
que sdo indicadores muito importantes para quem trabalha com a produgao
alimenticia, pois tendem a priorizar a saide dos consumidores (ASSIS et al.,
2017).

As Boas Praticas de Fabricagao (BPFs) sdo normas que devem ser aplicadas
desde o recebimento de matéria-prima, no processamento; indo até a expedi-
¢do dos produtos, contemplando a inocuidade, que vai desde os ingredientes,
incluindo a especificagdo de produtos e a selecdo de fornecedores e também a
qualidade de agua.

Um programa de BPF ¢ dividido nos seguintes itens: i) higiene das insta-
lagdes; ii) higiene pessoal; iii) operagdes; controle de pragas; iv) controle de
matéria-prima; v) registro; e vi) documentagdo e rastreabilidade (MACHA-
DO; DUTRA; PINTO, 2015). De acordo com a legislagdo vigente regulamen-
tadora de todos os servigos de alimentacao, as panificadoras devem adotar um
manual de boas praticas, a fim de garantir produto de qualidade e seguro ao
consumo (ASSIS MAIA; DINIZ, 2009).

Com relagao as normas regulamentadoras das boas praticas, podemos citar
a RDC n° 216/2004, esse regulamento estabelece os procedimentos de boas
praticas para servicos de alimentacdo, a fim de garantir as condi¢oes higiéni-
co-sanitarias do alimento preparado (BRASIL, 2002); ea RDC 217/2002, que é
o regulamento técnico que dispde dos procedimentos operacionais padroniza-
dos aplicados aos estabelecimentos produtores / industrializadores de alimen-
tos e a lista de verificacdo das boas praticas de fabricacio em estabelecimentos
produtores / industrializadores de alimentos (VERONEZIL; CAVEIAQ, 2015).

O presente trabalho teve como objetivo caracterizar economicamente as
panificadoras da cidade de Sobral-CE, assim como avaliar as Boas Praticas
de Fabricagdo sob o ponto de vista dos empresarios e dos manipuladores que
trabalham nessas empresas.
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2. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada nos meses de marco e de abril de 2018 em panifi-
cadoras da cidade de Sobral-CE. Inicialmente, realizou-se uma coleta de dados
na Vigilancia Sanitaria de Sobral e constatou-se um quantitativo de 49 panifi-
cadoras cadastradas nesse Municipio.

Obteve-se um primeiro contato com os proprietarios do estabelecimento da
area de alimentacdo, solicitando autorizagdo para realizacdo da pesquisa, me-
diante a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Foram excluidos da pesquisa os estabelecimentos cujo gestor ou manipula-
dor de alimentos nao se dispusera a responder aos respectivos questionarios.

Elucidadas todas as duividas referentes ao objetivo da pesquisa, foi realizado
o preenchimento dos questiondrios em duas etapas, a primeira junto com o
empresario ou responsavel majoritario (Apéndice I); e a segunda junto com o
manipulador (Apéndice II).

Esses questionarios foram elaborados segundo a RDC n°216 de 15 de se-
tembro de 2004 (BRASIL, 2004) e estruturado com 24 questdes divididas em
dois blocos.

O primeiro bloco trata-se da caracterizagao das panificadoras (Questoes 1
e 2), que avalia a quantidade de funcionarios e a produ¢ao didria de paes de
acordo com a quantidade de trigo utilizada que classifica as panificadoras pelo
porte ou tamanho como micro empreendedor individual (MEI), microempre-
sa (ME), empresa de pequeno porte (EPP) e ndo informada, que leva em con-
sideragdo a quantidade de funciondrios da empresa assim como também seu
faturamento.

O segundo bloco avaliado nos questionarios trata-se especificamente das
Boas Praticas de Fabrica¢ao (Questdes de 3 a 24), que elenca o conhecimento
e a importancia das BPF’s; higiene pessoal e de instalagoes; dificuldades de
implantagao e monitoramento das BPF’s; controle de pragas e vetores; higiene
e saude dos manipuladores; matérias-primas e exposi¢do de produtos finais.

Apos aplicagdo dos questionarios, realizou-se uma analise de contetido das
respostas, identificando e caracterizando os pontos semelhantes ou nao entre
os discursos do empresario e manipuladores, resultando em porcentagens que
foram explanadas em graficos
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Caracterizacgao das Panificadoras

O questiondrio foi realizado apenas com aquelas empresas que se disponi-
bilizaram a integrar-se a pesquisa. Entre as 49 panificadoras, apenas 19 estabe-
lecimentos aceitaram participar do estudo.

Conforme a Figura 1, verifica-se que 79% das panificadoras entrevistadas
sdo microempresas (ME), possuindo um quadro de funcionarios entre 2 a 19
colaboradores efetivados; e apenas 21% das panificadoras foram diagnostica-
das como Empresa de Pequeno Porte (EPP), tendo um quantidade supeiror a
20 colaboradores.

Com rela¢do ao micro empreendedor individual (MEI) e empresa néo in-
formada, nao houve classificagao. Com isso, podemos ver que os questionarios
foram aplicados em sua maioria nas microempresas e empresas de pequeno
porte, mostrando sua acessibilidade, flexibilidade, interesse e preocupacéo so-
bre o assunto entrevistado.

Figura 1. Classificagdo das empresas conforme a quantidade de funcionarios

Fonte: Autores, 2018.
Na Figura 2, verifica-se a classificagdo das empresas pesquisadas, referente
a quantidade de trigo utilizada. E de acordo com esses dados, observa- se que
42% das panificadoras utilizam de 70kg a 180kg de farinha de trigo por dia;
37% utilizam de 200kg a 250kg, sendo estas classificadas como ME; e 21% uti-
lizam 300kg a 400kg de farinha de trigo por dia, classificadas como EPP.
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Figura 2. Classificagdo das empresas de acordo com a quantidade de trigo utilizado

Fonte: Autores, 2018.

Conforme SEBRAE (2018), a classificagdo das empresas, com relagdo ao
seu faturamento e quantidade de funcionarios, é de extrema importancia. E
de acordo com os dados encontrados, nesta pesquisa as empresas do tipo ME
tém uma maior frequéncia, tanto pela quantidade de funcionarios (Figura 1),
como pela utilizagdo de trigo (Figura 2).

3.2 Boas Praticas de Fabricagao

Os resultados na Figura 3 foram adquiridos por meio das perguntas com
assuntos, como: o conhecimento do empresario e dos funcionarios sobre as
BPF’s; e a importincia dada sobre a implantagao em seus estabelecimentos;
se ha treinamentos sobre as BPF’s abordando higiene pessoal e higiene dos
equipamentos, instalagdes e utensilios; e por fim se houve dificuldades na im-
plantagdo das mesmas.

Com os resultados (Figura 3), observou-se que hd uma preocupagdo com
relagdo a este tema, pois houve uma concordancia em ambos os participan-
tes, mostrando que conhecem do assunto e participam de treinamentos na
empresa.

Sobre a importancia do assunto, Neves et al. (2009) dizem que pela crescen-
te procura de alimentos prontos, as padarias entram como um local de opgéo
cada vez mais crescente, necessitando de adaptagdes as exigéncias das leis e
também dos clientes.

Para isso o treinamento sobre as Boas Praticas é fundamental para garantir
a qualidade dos produtos.
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Figura 3. Resultados sobre a capacitagdo dos empresarios e dos funciondrios

Fonte: Autores, 2018.

Segundo Andreotti et al. (2003), treinar/capacitar os manipuladores de ali-
mentos é de grande importancia quando o assunto ¢ seguranga de alimentos,
isso porque essa pratica representa uma minimizagdo na ocorréncia de conta-
minagdes dos alimentos, sendo frequentemente recomendada como uma me-
dida eficiente e econOmica para evitar surtos por DTAs (Doengas Transmitidas
por Alimentos).

Lepesqueur et al. (2016) enfatizam também que a falta de preparo dos ma-
nipuladores repercute diretamente na higienizacdo e na sanitizagdo de utensi-
lios e equipamentos, e na higienizagao pessoal, desencadeando possiveis con-
taminagdes de alimentos em processamento ou ja prontos para o consumo.

Os treinamentos e capacitagdes de todos os envolvidos na produ¢ao con-
tribuem também para o aperfeicoamento de técnicas e de processamento que
garantem a integridade do produto final.

Em uma pesquisa realizada sobre os conhecimentos em legislagdo sanitaria
e seguranca alimentar em unidades produtoras de refeicdes comerciais, in-
cluindo os gestores das unidades, 48% dos gestores afirmam passar por trei-
namento sobre o assunto (BARROS et al.,, 2011). Entretanto, nos dados adqui-
ridos nesta pesquisa por meio de entrevista, foi visto que o conhecimento por
parte dos gerentes sobre a RDC 216 /04 e BPF’s tem uma visao bem limitada,
pois mais da metade dos temas abordados sobre os assuntos nao foram citados
por nenhum dos entrevistados.

A Figura 4 representa os resultados referentes a existéncia ou nao de uma
lista de verificagdo para conferéncia frequente das atividades de higiene das
instalagdes e equipamentos, e também da presenca de alguém responsavel
para a averiguagdo dessas atividades.

Pode-se verificar que 84% dos empresarios e/ou responsaveis pelos estabe-
lecimentos conhecem a lista de verificagdo e a aplica na empresa. Ja os funcio-
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narios (manipuladores) tiveram 95% de conformidade, portanto, ndo houve
discrepéncia nesses resultados.

Figura 4. Resultados sobre a higiene das instalagdes e dos equipamentos

Fonte: Autores, 2018.

Cardoso et al. (2011) relatam que a pratica de higiene das instalagdes e dos
equipamentos deve ser obedecida pelos manipuladores, diariamente, durante
a rotina de producdo. Essas medidas sdo simples e fazem parte das boas prati-
cas de fabricacéo.

Com isso, 0 objetivo principal dessa pratica é evitar a ocorréncia de doengas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados, ja que as instalagdes e
equipamento podem ser fontes de contaminagdo caso nao sejam devidamente
higienizados.

Conforme Lepesqueur et al. (2016), a ndo execugdo da higienizag¢ao dos
equipamentos e utensilios, ou quando realizada de forma incorreta, pode con-
taminar os alimentos causando surtos de DTAs - Doengas Transmitidas por
Alimentos, que sdo ocasionadas pelo consumo de alimentos contaminados
por microrganismos que afetam a satde, por parasitas ou substancias toxicas.

Com relagao a aplicagdo da lista de verificagdo, Ferreira et al. (2009) expres-
sam que um dos modos de se verificar a efetividade das praticas higiénicas é a
aplicacao de uma lista de verificagdo para o monitoramento das atividades de
higiene, sendo este realizado por alguém responsavel e treinado.

A lista de verificagdo permite avaliar as condi¢oes higiénico-sanitdrias pre-
liminares de um estabelecimento produtor de alimentos, com esse diagnosti-
co inicial, podem-se identificar itens nao conformes e a partir destes dados se
estabelecem agdes corretivas para a adequagido do local.

Medeiros et al. (2017) descrevem que através de uma analise de varios tra-
balhos com evidéncias de contamina¢do por meio de manipuladores, uten-
silios, equipamentos e do ambiente, afirmam que a contaminagdo cruzada é
proveniente de atos inseguros que contaminam o alimento no processamento,
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através dos manipuladores, de equipamentos e utensilios higienizados de for-
ma incorreta.

Os resultados das respostas dos empresarios, que tratam do assunto rela-
cionado aos reservatorios de agua, em que foi investigado se nos estabeleci-
mentos ¢ aplicada a lista de verificagdo de higienizagdo das caixas d’agua e se
a frequéncia da higienizagdo ocorre a cada seis meses, o que é recomendado
pela ANVISA (2004).

Para os funcionarios, foram feitas perguntas se ha monitoramento na lim-
peza da caixa d” agua e se a agua utilizada no processamento é considerada
limpa, transparente e sem cheiro. Como resultado, 95% dos empresarios e 89%
dos funcionarios estdo conformes no assunto reservatorio de agua.

Sousa (2006) relata que os reservatorios de dgua em uma empresa pro-
dutiva ou manipuladora de alimentos, também devem ter cuidados especiais,
como uma frequente higienizagdo, devendo ser realizada a cada seis meses.
Isso garante uma dgua limpa para ser utilizada tanto na produgdo como
para higienizacao de forma geral.

Lima et al. (2018) acrescentam que a contaminacdo de alimentos pode
acontecer em qualquer uma das etapas de processamentos dos alimentos, e
essas contaminag¢des podem ser discriminadas em fisica, quimica e bioldgica,
portanto as DTAs (Doengas Transmitidas por Alimentos) podem ser cau-
sadas pela ingestao de alimentos ou de dgua contaminados por bactérias,
toxinas, parasitas, agrotoxicos, produtos quimicos e metais pesados.

Vale ressaltar que todos os estabelecimentos possuem responsaveis técni-
cos, segundo os empresarios. Sobre isso, com resultado antagonico, Guima-
raes e Figueiredo (2010) discorrem em um estudo realizado em panificadoras
no Para - PA, onde apenas uma panificadora, de trés que foram analisadas,
possuia reservatorio com limpeza frequente a cada seis meses ou quando se
fizesse necessaria. Sendo essa higieniza¢ao realizada com sanitizante contendo
compostos clorados, por um funcionario especifico.

Os autores relatam que o reservatdrio encontrava-se em bom estado de
conservagao, integro sem rachaduras e vazamentos.

Em relagdo a matéria-prima, aos ingredientes e as embalagens, a Figura 5
detalha os resultados obtidos nesses parametros.
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Figura 5. Resultados sobre a matéria-prima, os ingredientes e as embalagens.

Fonte: Autores, 2018.

As perguntas elaboradas para esse assunto indagam os empresarios sobre a
existéncia ou ndo de matéria-prima; se tem um responsavel para o recebimen-
to das mesmas; se conhecem a sigla “PEPS” (primeiro que vence, primeiro que
sai); se ha critérios de escolha na compra dos produtos de higienizagao; se é
analisado o vedamento das embalagens; e se os rétulos estdo corretos.

Com relagdo aos funciondrios, perguntou-se se conheciam as temperaturas
de conservagdo de alguns alimentos, como: manteiga, ovos e leite; se existe
alguém responsavel para o recebimento das matérias-primas que chegam a
empresa; se ja se depararam com matéria-prima vencida; se receberam alguma
instrugdo para utilizagdo dos produtos de limpeza; se existe alguém respon-
savel por conferir se os produtos foram bem embalados ou lacrados; e, por
fim, se as etiquetas estao em conformidade, antes que o produto seja exposto
a venda.

Os critérios utilizados para a selecdo e recebimento da matéria-prima, em-
balagens e ingredientes garante que a mesma seja de qualidade, assim conse-
quentemente, um produto também de qualidade.

Portanto, nos dados recolhidos, ndo houve divergéncia, como mostra a Fi-
gura 5, indicando que eles entendem e se envolvem no recebimento de maté-
ria-prima e na qualidade do produto final, pois a maijoria tanto dos empresa-
rios como dos funciondrios escolheram a op¢éo sim (conforme).

Em concordéncia com Dainesi e Nunes (2007), o recebimento de matéria-
-prima é a primeira etapa na produgdo alimenticia, assim matéria-prima, in-
gredientes e embalagens devem ser inspecionados e aprovados no recebimento.

O local correto deve ser limpo, protegido de sol, chuva e poeira, conter
bancadas, balanga e outros. E importante estabelecer horarios e procedimen-

tos de recebimento, e os produtos entregues devem ser analisados qualitativa e
quantitativamente segundo os critérios estabelecidos.
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O transporte sendo refrigerado ou nao deve estar em 6timas condigoes,
garantindo a integridade e qualidade, impedindo a contaminagdo. Com rela-
¢do as embalagens, ndo podem estar rasgadas, imidas, estufadas e sem rétulo.

Coutinho (2014) aponta que o embasamento na observa¢iao da rotina
de uma panificadora e conforme questionario aplicado, pode-se dizer que o
acompanhamento dos estoques deve ser rotineiro; e o controle deve ser pleno
envolvendo todos os tipos de insumos, matéria-prima e embalagens.

Deve haver acompanhamento de saida e entrada de pedidos, dependendo
do que vai ser produzido por dia. E de crucial importancia a empresa ter um
bom cadastro de fornecedores para facilitar as compras e garantir um produto
de qualidade.

A Figura 6 ilustra os dados referentes ao assunto sobre lavatorios na area
de produgéo, que indica a preocupacio dos empresarios e funcionarios com a
higienizagao correta e frequente das maos.

Figura 6. Resultados sobre lavatdrio na area de produgio

Fonte: Autores, 2018.

Em relagdo as respostas relacionadas a presen¢a ou nao de pias na area de
produgdo (Figura 6), indagou-se também se existiam nas dreas de produgao
cartazes que ensinam a higienizacao correta das maos, distribuidos em lugares
visiveis aos funcionarios.

Observou-se que ndo houve incoeréncia nas percepgdes, tanto os empre-
sarios como os funciondrios; e que houve concordincia com a maioria das
respostas. Para a opg¢do sim (conforme), tivemos resultado de 89% para os
responsaveis pela empresa e 95% para os manipuladores.

A higienizagdo das médos ¢ um item bastante importante para evitar con-
taminagoes, garantir a higieniza¢ao e consequentemente a saide do consumi-
dor, portanto a presenca de pias para lavagem das maos na area de produ¢iao
deve ser considerada.
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Os manipuladores devem higienizar as maos frequentemente, ao iniciar o
turno de trabalho, ap6s ir ao banheiro, antes dos preparo dos alimentos, ao
trocar de fungéo, entre outros (BRASIL, 2004).

Segundo Lima et al. (2018), a higieniza¢ao das maos apesar de ser um pro-
cedimento simples, é comumente esquecida pelos manipuladores, ato impres-
cindivel que evita contaminagéo alimentar.

Santos et al. (2018) encontraram resultados diferentes aos desta pesquisa.
Ao avaliarem as condi¢oes higiénico-sanitarias de manipuladores, relatam que
nos estabelecimentos visitados possuiam pias, porém nenhuma possuia carta-
zes com as orientagdes corretas de assepsia das maos em locais de facil acesso.

Como medida preventiva, uma forma de possibilitar o manipulador higie-
nizar frequentemente e de forma adequada suas maos, seria haver pias para a
higienizagao exclusiva das maos dotadas de sabonete sanitizante, alcool em gel
e papel toalha em pontos de facil acesso.

Em pesquisa realizada em estabelecimentos alimenticios, em 69% dos lo-
cais visitados, havia lavatdrios na produgio; e desses, 54% encontravam-se em
posi¢do inadequadas e 58% possuiam sabonetes, dlcool em gel e toalha descar-
taveis (ALVES; GIARETTA; COSTA, 2012).

Ja com relagdo a outro assunto contido no questionario, sobre o Controle
Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, que trata sobre a presenga de vetores
e pragas dentro da area de produgio, temos os dados obtidos expressos na
Figura 7.

As perguntas trataram sobre a existéncia frequente de dedetizagdo na em-
presa, e se existem obstaculos, como telas milimetradas, ralos sanfonados e ou-
tros, pois estes tém a fungdo de evitar a entrada de pragas no estabelecimento.

Com relagao aos funcionarios, foram indagados sobre a visualiza¢ao da
presenca de pragas, como: baratas, formigas, ratos, passaros ou morcegos na
area de produgdo; se possui telas milimetradas nas entradas de ventilacdo; e se
os ralos sdo devidamente tampados.

Na Figura 7, podemos ver que as respostas foram bem distribuidas quando
falamos sobre os responsaveis pelas empresas, tendo como resultado 79% sim
(conforme), afirmando que ha uma dedetizagdo frequente e barreiras preven-
tivas; 16% nao conforme; e 5% das panificadoras ndo adotam essas medidas ou
ndo tém uma dedetizacio frequente.

Ja os funcionarios (manipuladores), apenas 58% afirmaram que sim (con-
forme); e 42% responderam nao conforme. E nao houve resposta na opgao nao
se aplica, percebendo-se também a existéncia de discrepéncia.
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Figura 7. Resultados sobre o controle integrado de vetores e pragas urbanas

Fonte: Autores, 2018.

Nesta pesquisa, detectou-se uma discrepancia nas respostas dos participan-
tes, assim com Silva et al. (2015), que trata de um estudo realizado em Vitdria
- ES, no qual foi feita uma avaliagao sobre as condigdes higiénico-sanitarias de
unidades de alimentacéo e nutrigao.

Os autores relatam que foram identificadas nao conformidades em 92,3%
das unidades avaliadas, portanto estas ndo possuiam controle integrado de
pragas. Os autores relacionam a presenca de pragas em unidades de alimen-
tacdo ao desconhecimento das medidas preventivas e corretivas, podendo
ser também um planejamento estrutural insatisfatério ou até mesmo falta de
treinamento.

Em contrapartida, em outro estudo realizado por Schimanowski e Blimke
(2011), em Ijui-RS, com 15 panificadoras, que tinha como objetivo avaliar a
adequacao das Boas Praticas de Fabricagao desses estabelecimentos do muni-
cipio, os autores relatam que o controle integrado de pragas obteve, entre ou-
tros quesitos analisados, um dos maiores indices de adequacéo, ficando atras
apenas da exposi¢do ao consumo dos alimentos.

A existéncia e a proliferagdo de pragas e vetores urbanos, também oferecem
riscos de contaminagéo, afetando a saide do consumidor por meio da trans-
missdo de microorganismos patdgenos, além de prejudicar o alimento, com a
destruicio e eliminacdo dos nutrientes (ARAUJO, et al., 2010).

Sobre o comparativo das respostas sobre saude e higiene dos manipula-
dores, o questiondrio entregue aos responsaveis pelas empresas apresenta
perguntas sobre o fato de existir ou ndo um controle de higiene e saude dos
manipuladores.

E para os funcionarios foi perguntado se quando um colaborador esta gri-
pado ou resfriado, com feridas ou cortes nas maos ou antebrago, ele é remane-
jado de funcao e/ou é mandado para casa para que possa se tratar.
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De acordo com os dados obtidos, podemos dizer que ha uma preocupagio
por parte dos responsaveis pelas empresas e/ou empresarios com essa questao,
pois houve a totalidade em concordancia nesse parametro. Entretanto, 16%
dos funcionarios discordaram, indicando que parte dos funcionarios (mani-
puladores) desconhecem a troca de fun¢ao ou a dispensa do mesmo quando
se encontram com algum tipo de ferimento ou doenga.

Machado, Dutra e Pinto (2015) relatam que todas as pessoas que trabalham
em uma zona de manipula¢io de produtos alimenticios devem manter elevado
grau de asseio e devem usar vestimenta adequada e limpa.

Andreotti et al. (2003) complementam que os manipuladores que padecem
de alguma enfermidade de transmissdo alimentar ou que apresentem feridas
infectadas, infecges cutineas ou diarreia, entre outras patologias, nido po-
dem trabalhar em areas de manipulagdo de produtos alimenticios, enquanto
exista a possibilidade de contaminagéo direta ou indireta dos alimentos com
patogenos.

A Figura 8 apresenta o estado em que se encontram as instalagdes sanitarias
e vestuarios através das opgdes (sim), caso estiverem conformes os padrdes; e
(ndo) quando em desacordo com as normas; e ainda a op¢do (ndo se aplica).

Figura 8. Resultados sobre as instalagdes sanitarias e vestiarios

Fonte: Autores, 2018.

Dos responsaveis pelas empresas, 84% responderam que o local se encontra
em conformidade em rela¢io as instalacdes sanitarias; e os funcionérios (ma-
nipuladores), 79% também optaram por sim, encontram-se de acordo com as
recomenadagdes. Os responsaveis pela empresa obtiveram 11% na alternativa
ndo conforme; ja os funcionarios (manipuladores) 16%. Na opg¢ao ndo se apli-
ca, as respostas foram unanimes.

Ao compara-las de forma geral, observou-se que ndo houve uma descone-
xdo relevante entre as repostas.

157



Gestao da

Qualidade e Seguranga
dos Alimentos Coletanea de Pesquisas Académicas

Podemos destacar o bom conhecimento de ambas as partes da maioria so-
bre a necessidade de haver uma troca de uniforme dentro da empresa e de
armdrios para guarda de volumes dos funcionarios.

De acordo com a RDC 275/2002, a empresa deve ter vestidrios e armarios
individualizados para os funciondrios, para que os mesmos possam ao chegar
ao local de trabalho, tomar banho, vestir o fardamento limpo e guardar seus
pertences, evitando contaminagdes nos alimentos (BRASIL, 2002).

Apontam-se como ponto fundamental na empresa a adequagao das instala-
¢Oes sanitarias e vestuario. Como pode ser visto acima, pois a inadequagéo traz
a contaminagdo dos alimentos.

Seguindo esse patamar, Silva et al. (2015) abordam um estudo realizado
para avaliar manipuladores de duas Unidades de Alimenta¢do e Nutri¢ao —
UAN’s na cidades de Contagem-MG, em que em uma dessas unidades, os
manipuladores faziam uso de roupas pessoais, e os responsaveis pela empresa
relataram que seriam pelo atraso na compra dos uniformes.

O Estudo declara ainda que a utilizagao de roupas inadequadas, ou a ndo
troca do fardamento dentro da unidade produtora de alimento pode causar
possiveis contaminagdes presentes nessas vestimentas. Na outra unidade visi-
tada, observou-se que nao havia local para guardar objetos pessoais, sendo que
eles ficavam guardados nos bolsos dos manipuladores.

Para o comparativo das respostas sobre aparéncia e exposi¢ao a venda, fo-
ram aplicadas as perguntas sobre os seguintes assuntos: para o empresario - se
é feita uma analise da aparéncia do produto antes de ser exposto a venda; e se
na venda dos produtos prontos sem embalagem, por exemplo, o pao carioca,
sao servidos com o auxilio de pegadores especificos ou com maos protegidas
com luvas descartaveis.

Os funcionarios responderam se levavam em consideragao a aparéncia do
produto que era posto a venda; e se o funcionario responsavel pela distribui-
¢do dos produtos que nido sio embalados, por exemplo, o pao carioca,
utilizam pegadores e/ou luvas evitando o contato direto com o alimento.

Como resultado, observou-se que existe uma preocupacéo tanto dos em-
presarios como dos funcionarios com rela¢io ao tema citado, pois houve uma
concordéncia dos participantes, em que 97% optaram por sim (conforme) em
ambos os setores, deixando clara a preocupagio tanto do empresario como dos
funciondrios com a aparéncia e exposi¢dao dos produtos oferecidos.

Para evitar contaminagdes por meio de poeira, insetos, saliva ou méaos dos
consumidores em panificadoras, produtos como salgados, bolos, sanduiches e
outros, devem ser expostos em vitrines fechadas, quentes ou frias, conforme o
que é comercializado.
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Esses produtos devem conter etiquetas com identificagdo, data de preparo e
validade. Produtos sem recheios podem ser expostos a temperatura ambiente,
protegidos de contaminagdes. Ja outros produtos doces e com recheios devem
ser expostos em vitrines ou balcoes refrigerados em temperatura de até 5°C,
por no maximo 72 horas.

E por fim, esses produtos devem ser manipulados com o auxilio de utensi-
lio especifico e com a devida higienizagdo (BERNARDDES et al. 2010).

4. CONCLUSOES

As empresas foram classificadas em sua maioria em ME e EPP. Pode-se
concluir que nesses ramos de empresa, a relagio com as BPF’s é bem favoravel,
ja que na maioria dos resultados foi observado que nao houve infringéncia
considerada das normas estabelecidas pelos 6rgaos responsaveis para um fun-
cionamento adequado, isso demonstra uma real preocupagido dos empresa-
rios e por parte também dos funcionarios com as Boas Praticas de Fabricagao.
Acredita-se que um dos motivos seja pelo aumento da exigéncia dos clientes.

A concordancia nas respostas afirma que ha um entendimento de ambas
as partes (manipulador e empresario) sobre os assuntos, nos quesitos de ins-
talagdo sanitdria e vestidrios; lavatorio na area de produgcéo; higiene das insta-
lagdes e equipamentos; reservatorios de agua; capacitagdo dos manipuladores
e supervisores; matéria-prima, ingredientes e embalagens; aparéncia e exposi-
¢do a venda. Caracteristica de que realmente ocorrem treinamentos e ca-
pacitacdes no estabelecimento ,que é um item de muita importancia para que
as BPFs acontecam e se mantenham de forma correta.

Podemos afirmar também que nas atividades envolvidas as BPFs sdo de
conhecimento de todos, entretanto a entrevista foi realizada nos estabeleci-
mentos por meio de entrevista, porém sem conferéncia in loco, sendo necessa-
ria uma inspegdo das empresas para comprovacao das respostas em trabalhos
futuros.
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APENDICE I

QUESTIONARIO - RESPONSAVEL PELA EMPRESA:

S = SIM (CONFORME) N = NAO CONFORME NA = NAO SE APLICA

PERGUNTAS S N | NA

Quantos funciondrios tem a empresa

Em média, quanto de pao é produzido por dia?

Vocé tem conhecimento sobre as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)?

Acha importante a implantagdo das BPFs em seu estabelecimento?

Os funcionarios recebem treinamento sobre higiene pessoal e higiene dos equi-
pamentos, instalagdes e utensilios?

Houve dificuldades na aceitagdo das novas normas na empresa?

Ha aplicagdo de checklist de higienizagdo das instalagoes/equipamentos?

E aplicado checklist de higienizagio na caixa d'agua daempresa?

A realizagdo da higiene da caixa d’agua é realizada a cada 6 meses?

Ha um responsavel pela realizagao destes checklists?

Existe termOmetro na drea de armazenamento de matéria-prima?

Existem pias na drea de produgdo com cartazes que ensinam a higienizagio
correta das maos, distribuidos em lugares visiveis aos funcionérios?

Existem frequentes dedetizagdes na empresa?

Existem obstéculos que evite a entrada de pragas no estabelecimento (telas mili-
métricas, ralos sifonados e outros)?

Existe um controle de higiene e saide dos manipuladores?

E fornecido no minimo 2 unidades do fardamento da empresa ao funciondrio, e
quando necessério a troca do mesmo pelo desgaste?

Nos banheiros existem armdrios individualizados para os funcionarios?

A empresa exige que o fardamento do colaborador seja vestido na empresa?

Ha alguém responsével pelo recebimento da matéria-prima?

Vocé ja ouviu falar em PVPS (Primeiro que vence, primeiro que sai)?

Foram implantados critérios de escolha na compra dos produtos de higienizagao?

E feita uma analise da aparéncia do produto antes de ser exposto 4 venda?

E analisado o vedamento da embalagem e se os rétulos estio corretos?

Na venda dos produtos prontos sem embalagem, por exemplo, o pao carioca é
servido com o auxilio de pegadores especificos ou com as méios protegidas com
luvas descartaveis?
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APENDICE II

QUESTIONARIO - FUNCIONARIO DA EMPRESA:

S = SIM (CONFORME) N =NAO CONFORME NA = NAO SE APLICA
PERGUNTAS S N NA

A quantidade de funciondrios ¢ suficiente para a demanda de produgao?

Em média, quanto de farinha de trigo é utilizado por dia?

Vocé tem conhecimento sobre as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF)?

Acha importante a implantagdo das BPFs no estabelecimento?

Vocé passa por treinamentos frequentes sobre higienizacdo pessoal e hi-
giene de equipamentos, instalagdes e utensilios?

Foi facil aceitar as nova normas na implantagdo das BPFs, facilitou
o trabalho nos processamentos?

Existe alguém que confira a realizacio das atividades de higienizacio das
instalagdes, equipamentos e utensilios?

H4 um monitoramento da realizagdo da higienizagdo das caixas d’aguas,
ou seja, alguém responsavel por conferir a realizagdo deste trabalho?

A 4gua utilizada no processamento é considerada limpa, transparente e
sem cheiro sempre?

Existe uma pessoa responsavel para conferir as higienizagdes que ocorre
na empresa?

Vocé sabe a temperatura de conservagao de alguns alimentos como, por
exemplo: manteiga, ovos e leite?

Em algum momento ja visualizou na drea de produgéo a presenca de pra-
gas como: baratas, formigas, ratos, passaro ou morcego?

Quando um colaborador estd gripado ou resfriado, com feridas ou cortes
nas maos ou antebrago, o mesmo ¢é remanejado de fungdo e/ou é mandado
para casa para que possa se tratar?

Os colaboradores recebem no minimo dois uniformes ao serem contrata-
dos e sempre que desgastados ¢ feito a troca por um novo?

Vocé possui um armario apenas para o seu uso?

Vocé veste o fardamento da empresa em casa ou na propria empresa?

Existe alguém responsavel para receber as matérias-primas que chegam
na empresa?

Ja se deparou com alguma matéria-prima vencida na produgao?

Recebeu alguma instrugio para utiliza¢do dos produtos de limpeza?

Vocé leva em consideragéo a aparecia do produto que vocé produz, obser-
va isso antes de ser exposto a venda?

Existe alguém responsével por conferir se os produtos foram bem embala-
dos ou lacrados, se as etiquetas estdo conformes antes que o produto seja
exposto a venda?

O funciondrio responsével pela distribuicdo de produtos que nio sdo
embalados, por exemplo, o pdo carioca, utilizam pegadores e /ou luvas
evitando o contato direto com o alimento?
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Influéncia do método de processamento das matérias-
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1. INTRODUCAO

Biscoitos ou bolachas sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha, ami-
do e/ou fécula com outros ingredientes, submetidos a processos de amassa-
mento e coc¢ao, fermentados ou nao. Podem apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

Hoje, o Brasil é o segundo maior produtor mundial de biscoitos e o consu-
mo dos brasileiros praticamente dobrou em menos de 10 anos, com a média
de 8,41kg/ habitante/ ano, especialmente de biscoitos recheados (30%) e cream
cracker/dgua e sal (25%) e o segmento de biscoitos e bolachas representa 50%
do valor das exportagdes com derivados do trigo, gerando receitas que chegam
a 60 milhoes de ddlares por ano (ABIMAPI, 2018).

Sdo muitas as formas de classificar um biscoito. Uma classificacio muito
utilizada é a base na forma de modelagem ou corte: Laminados e estampados,
exemplo: Maria e cream cracker. Rotativos ou moldados, exemplo: recheados e
alguns amanteigados. Extrusados e cortados por arame: exemplo, rosquinhas,
cookies e barras recheadas. Depositados ou pingados, sao produzidos a partir de
massa quase liquida e depositados sobre a esteira do forno, em férmas ou ban-
dejas, exemplo: champanhe, suspiro e wafer (BERTOLINO & BRAGA, 2017).

Alguns ingredientes assumem importancia destacada na qualidade dos bis-
coitos, dentre esses estdo os emulsificantes que sdo aditivos funcionais extensi-
vamente utilizados pela industria de alimentos para melhorar caracteristicas de

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
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textura, estabilidade, volume, maciez, aera¢dao e homogeneidade (RADUJKO
et al., 2011). Dentre esses pode-se citar a lecitina, que em biscoitos atua como
emulsificante, reduzindo o tempo de mistura e tempo de shortening, melhora

o processamento de biscoitos moldados, reduz quebras e trincas e aumenta o
prazo de validade dos produtos (PANORAMA/ EMULSIFICANTES, 2014).

A lecitina ¢ extraida da hidratagdo ou degomagem de 6leo de soja bruto.
Constitui de uma mistura que contém 65-75% de fosfolipidios, sendo os mais
evidentes fosfatidilcolina, fosfatidil-etanolamina (cefalina) e fosfatidil-inositol
e outras substancias em menor quantidade tal como triacilglicerois, esterois
ou hidratos de carbono (Erickson, 1995). Em fungéo de sua estrutura quimica
pode ser solubilizada em solugdes polares e apolares, o que gera uma grande
versatilidade em sua utilizagdo como emulsificante (SALGADO, 2007).

Uma das formas de obter estabilidade fisica das emulsdes, é a adi¢do de
emulsificantes, que sio moléculas ativas de superficie com propriedades am-
pifilicas (interage com a interfase do dleo e da agua, reduzindo a tensao su-
perficial) (ARAU]JO, 2015). O processo de emulsificagio ¢ feito basicamente
com um misturador comum a uma temperatura constante. Entretanto, ulti-
mamente tém sido utilizadas novas técnicas, com instrumentos modernos que
utilizam pressio alta, ultra-som, rotores e sistemas de membranas (BECHER,
2001).

E importante a méxima aten¢do no processo produtivo para que o produto
final atinja as especificagdes padroes pré-definidas pela empresa. A utilizagdo
de produtos e insumos apropriados, técnicas eficientes, condi¢cbes de arma-
zenamento adequado e transporte eficaz, sdo procedimentos que podem ser
adotados de forma a nao prejudicar, substancialmente, o produto e sua comer-
cializacao (GARCIA et al, 2011).

Para tanto, este trabalho teve como objetivo realizar a otimizagao do pro-
cesso produtivo de biscoito wafer, bem como modificar a formulagdo do re-
cheio sabor chocolate, em uma industria de biscoitos e massas alimenticias.

2. METODOLOGIA

2.1. Diagnéstico Inicial

Inicialmente, foi realizado um acompanhamento na linha de produgéo do
biscoito wafer para verificagdo das falhas ao longo do processo produtivo, as
quais geravam perdas tanto nas matérias-primas, quanto no produto final.
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2.1.1. Tipologia da Pesquisa

Este trabalho caracteriza-se como estudo de caso, onde foi realizado uma
metodologia experimental pelo acompanhamento e interven¢do no processo
produtivo na linha de biscoitos wafer, de uma industria de processamento de
biscoitos e massas alimenticias do estado do Ceara.

2.2. Instrumento de coleta de dados

Os dados foram coletados nos meses de abril a junho de 2018, por meio de
analise documental, relatérios técnicos, observagdes visuais, acompanhamen-
tos do processo produtivo e experiéncia da equipe do Controle de Qualidade
da empresa. Esses dados foram de fundamental importancia, para a obten¢ao
de informagdes necessarias dos indicadores das perdas de eficiéncia na linha
de produgio escolhida, onde foi possivel observar os pontos criticos do pro-
cesso e registra-los para as devidas corregoes.

Apos analises dos dados e proposicio de melhorias em relagdo as falhas
existentes, deu-se inicio ao plano de agdo, com a finalidade de eliminar a causa
raiz dos problemas para evitar suas recorréncias. Em seguida fez-se a compa-
ragao entre os indicadores da situagao antes e apos a implanta¢do do plano de
acao.

2.3. Analise do Processo Produtivo

A primeira fase da execugdo operacional do processo de producio do bis-
coito wafer, na empresa, consistia na prepara¢ao da massa do biscoito, rea-
lizando inicialmente a pesagem dos ingredientes mediante uma formulagao
pré-definida. Em seguida os mesmos eram colocados ou enviados para um
equipamento denominado “masseira/misturador”. O processo de mistura dos
ingredientes ocorria na seguinte ordem: agua, farinha de trigo, amido de mi-
lho, sal, sédio e (uma mistura de lecitina de soja e gordura), apos a mistura
pelo tempo determinado, a massa seguia para a formagao das placas, fornea-
mento, recheio, corte e embalagem, conforme apresentado na figura 1.

Figura 1. Fluxograma da linha de produgéo do biscoito wafer.

Fonte: Autores, 2018.
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A segunda fase da execu¢ao operacional do processo de produgao do bis-
coito wafer consistia na preparagao do recheio, onde os ingredientes eram pe-
sados mediante uma formulagao pré-definida, a base de gordura vegetal, sal,
aromas, corantes e agiicar moido. Apds o preparo, o recheio era transferido
para a batedeira com constante agitagdo, para manter a consisténcia macia e
enviada para cremeadeira através de circuito fechado com auxilio de sensores,
seguindo para as proximas etapas.

2.3.1. Controle de perdas

Na referida fabrica, sao consideradas perdas, a massa transbordada das for-
mas de assamento, placas de wafer quebradas ou Casquinha (das falhas gera-
das na etapa de adi¢do do recheio, das perdas da etapa de corte do wafer e das
quebras na etapa de embalagem). Essas perdas sao pesadas e seguidas para o
reprocesso na produgdo de outros tipos de biscoitos.

2.3.2. Analises realizadas

Como parte da rotina do controle de qualidade da empresa, algumas anali-
ses sdo realizadas durante o processamento do biscoito, tais como:

oViscosidade da massa: através de um viscosimetro, onde a amostra da
massa ¢ adicionada no copo de Ford e logo apds contabiliza-se o tempo de
escoamento da massa, sendo medida em mm?/s;

«Umidade da Placa: sendo realizada de hora em hora, conforme o método
AACC 44-15.02 (AACC, 2010), através do uso de determinador de umi-
dade (Toledo, OHAUS MB25- Brasil).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A qualidade final de biscoitos é condicionada as matérias-primas utilizadas
em sua fabricagdo, ao desenvolvimento mecénico da massa e a0 comporta-
mento dessas nas etapas de processamento, as quais devem ser rigorosamente
controladas. O controle de parametros como tamanho do produto final, espes-
sura, cor, crocancia, sabor, odor, assim como a embalagem que ira proteger o
produto (BACK; CAMARGO; ALBANO, 2012).

O processo de fabricacdo de biscoito é relativamente simples, mas que re-
quer pratica e conhecimentos técnicos indispensaveis para qualidade do pro-
duto final.

A partir de analise do processo, foi possivel determinar pontos em que ocor-
reram falhas, e consequentemente perdas de produto e/ou matérias-primas.
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3.1. Identificacdao de pontos criticos

As placas do biscoito wafer apresentaram-se frageis, quebradicas e baixa
aderéncia no forno. Consequentemente gerando perdas de mao de obra e em-

balagens, por falhas na padronizagao. Observou-se que as principais causas
desses defeitos estavam relacionadas a:

«Viscosidade da massa: o controle de viscosidade que era avaliada logo
ap0s a preparagdo da massa, apresentava-se entre 18 e 23 mm?/s. Perce-
beu-se que nesses valores, a massa apresentava-se com consisténcia ele-
vada, e sem uniformidade na mistura, consequentemente nao aderindo
bem nas placas durante o forneamento;

+Umidade: excesso de umidade (3,0 a 4,0%), visto que o percentual padrio
da industria para este tipo de produto deve ser de até 2,0%;

«Coloragao: Quando a umidade se apresentava alta, ocasionava conse-
quéncias durante o forneamento, pois as placas ficavam com coloragdo
bege clara, fora do padrdo da empresa, que deveria apresenta-se de cor
caramelo.

«Também foi observado que o creme (recheio), especificamente o sabor
chocolate, apresentava-se:

«Com falhas no processo de mistura, o que causava entupimento nas
tubulagoes;

«Baixa aderéncia entre as placas, ocasionando perda no processo.

3.2. Proposta de Melhorias (Plano de a¢io)

Através da analise dos resultados, realizou-se varios testes e definiu-se o
plano de agao, que consistiu da modificagao no processo, através do desenvol-
vimento prévio da emulsao (parte da agua, lecitina e gordura liquida), antes da
sua incorporagao na massa; alteragdes na ordem de mistura dos ingredientes
e tempo de batimento, bem como, modificagdes no tempo e temperatura du-
rante o forneamento.

Portanto, a melhor padronizagao para evitar os defeitos citados anterior-
mente, consistiu da seguinte ordem de mistura dos ingredientes: dgua, sal, bi-
carbonato de sodio, emulsao, amido de milho e farinha de trigo.

Com a mudanga nesta etapa do processamento, percebeu-se a necessidade
de aumentar o tempo de batimento de 4 min. para 7 min., gradativamente.
Com isso, houve melhor interagdo entre os ingredientes, completa mistura da
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massa, obtendo-se uma massa mais fluida, com viscosidade reduzida, ficando
entre 14 e 16 mm?/s. Portanto, as placas tiveram excelente uniformidade du-
rante o forneamento, evitando o transbordamento das massas nas laterais das
placas.

Para melhor padroniza¢do na umidade e crocancia do produto, percebeu-
-se também a necessidade de ajustes no tempo e temperatura de forneamento.
Com isso, a umidade diminuiu para 1,5 e 2,0%, estando dentro dos padrdes
para esse tipo de biscoito. De acordo com Feliz (2013), a umidade ideal para
este tipo de biscoito é de 0,7 a 2,0%. Portanto, as folhas de wafer apresentaram-
-se mais resistentes e crocantes, soltaram com mais facilidade das placas de
prensagem, reduziram-se as quebras e tiveram boa coloragdo. Corroborando
com Araujo (2015) ao afirmar que alguns emulsificantes sdo capazes de inte-
ragir com as gluteninas, gliadinas e lipidios da farinha de trigo, aumentando
assim o numero de intera¢des na rede, o que torna a massa mais flexivel e
resistente.

Na preparacido do creme (recheio) sabor chocolate, percebeu-se a neces-
sidade de se adicionar lecitina de soja na formulagdao. Com o isso, obteve-se
melhorias na maquinabilidade de transporte do creme até a cuba de recheio,
fluidez no espalhamento por cima das folhas de wafer, melhor aderéncia entre
as placas recheadas, bem como, sabor mais pronunciado de chocolate. Corro-
borando com Miyazaki (2013) que cita que nos chocolates, a lecitina de soja
reduz a viscosidade e inibe a cristalizagdo da gordura, possibilitando o traba-
lho a temperaturas mais baixas e evita perda dos aromas.

4. TREINAMENTO COM OS COLABORADORES

Para Rocha (1999) treinar ¢ ir além da aprendizagem, é levar o colaborador
da empresa a adquirir conceitos e direcionamentos dos representantes legais,
das empresas, a ministrarem conteudos especificos de cada setor, com enfoque
no desenvolvimento organizacional e motivacional.

Diante disso, foi realizado treinamento com os operadores do processo de
produgdo do wafer, organizacao da sala de pesagem dos ingredientes, bem
como a elaboragdo de planilhas de monitoramento para melhor acompanha-
mento da produgio.

Durante o treinamento, foram elaborados fluxogramas dos processos, com
as alteragdes, tanto da massa como no recheio de chocolate (figuras 2 e 3), para
padronizagao dos processos e entendimento pelos colaboradores da produgao.
Estes foram impressos e fixados na sala de pré-pesagem e das masseiras.
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Figura 2- Fluxograma da produgao do biscoito wafer.

Fonte: Autores, 2018.

Figura 3 - Fluxograma da produgio do creme (recheio) sabor chocolate

Fonte: Autores, 2018.

Ap6s o treinamento dos manipuladores e a implantacio dessas mudancas
na metodologia do processamento (plano de agdo), que se deu inicio a partir
do dia 15 de maio, obtiveram-se excelentes resultados com aumento médio
de 42% na produgao dos biscoitos wafer e redugdo média das perdas de 72%,
conforme apresentado na figura 4.
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Figura 4- Produtividade e perdas dos biscoitos wafer, antes e apds as modificagdes do método
de processamento.

Fonte: Autores, 2018.

5. CONCLUSOES

Com o desenvolvimento prévio da emulsao feita com parte da agua, gordu-
ra e lecitina de soja nos processos de fabricagao do biscoito wafer foram pos-
siveis melhorias significativas, na massa do referido biscoito, tais como, facili-
dade ao desenformar as placas, resisténcia, crocincia e boa coloragdo. Com a
introdugdo da lecitina de soja no recheio sabor chocolate, o mesmo apresentou
excelentes resultados na mistura do creme, fluidez, espalhamento e aderéncia
nas placas. Com a modifica¢do do método de processamento das matérias-pri-
mas e aditivos, foi possivel otimizar o processo e com aumento da produ¢io do
biscoito wafer em 42% e redu¢ao média das perdas de 72%.
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1. INTRODUCAO

A fabricacédo de biscoitos constitui setor substancial da industria de alimen-
tos, ja é consolidado em todos os paises industrializados e esta se expandin-
do mundialmente. A produgédo de biscoitos abastece tanto o mercado interno
brasileiro quanto o externo, exportando para cerca de 120 paises (BACK, CA-
MARGO, ALBANO, 2012; BRAZILIAN BISCUIT, 2010).

Embora nio constitua um alimento bédsico como o péo, os biscoitos sdo
aceitos e consumidos por pessoas de qualquer idade, sua longa vida-de-prate-
leira permite que sejam produzidos em grande quantidade e largamente dis-
tribuidos. Os biscoitos tipo Crackers sdo produzidos em maior variedade que
qualquer outro tipo de produto de panificagao. Os biscoitos diferem entre si
pelas proporgoes de seus ingredientes principais, usados em menores e dife-
rentes quantidades em relagao ao peso da farinha de trigo, seu ingrediente
principal. Sua fabricagdo estd estruturada em uma formulag¢do basica, embora
condigoes de processamento tais como, tempo, pH, umidade e temperatura
influenciem sua qualidade (MELO, LIMA E PINHEIRO, 2004).

O grande atrativo para a industria é a variedade de biscoitos que se pode
produzir e para o consumidor seu valor nutritivo e facilidade de consumo.
Um dos principais impasses nas industrias é a busca da reduc¢ao das perdas,
ocorridas durante o processo de produgdo por inumeros motivos, focando os
programas de qualidade como primordiais para o decréscimo delas e dos cus-
tos envolvidos, esses prejuizos representam agregacdo de valores extras aos

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
Eixo de Produgédo Alimenticia.

3 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produgao Alimenticia - E-mail: herlenegreyce@ifce.edu.br

175



Gestao da

Qualidade e Seguranga
dos Alimentos Coletanea de Pesquisas Académicas

produtos e por isso exigem que todas as etapas do processo sejam controladas
com rigor, para se obter qualidade no produto final a baixo custo produtivo
(BACK, 2011; BACK, CAMARGO E ALBANO, 2012).

O controle de qualidade em processos permite fazer alteragoes de melho-
rias, quando identificado um problema, melhorando o seu desempenho, pos-
sibilitando uma maior aceitagdo no mercado. A melhoria também é um dos
fatores que determinarao os lucros da empresa, pois ajudard a diminuir os des-
perdicios, sejam eles ao longo do processo ou no produto final. (DAMINELLI,
2013; AMORIM E ROCHA, 2012).

Garcia et. al. (2011) relatam que no desenvolvimento e crescimento das
industrias, as perdas podem ser as principais causas de reducdo de lucrativi-
dade. Na fabricacao de biscoitos, existe a mesma preocupagao em reduzir ao
maximo essas perdas proporcionando uma produ¢ao com o minimo de osci-
lagdo dos parametros de processo. Todas as etapas do processo produtivo de
biscoitos devem ser controladas para minimizar os custos, e ter uma produgdo
que resulte em lucros para a empresa e satisfacio do cliente.

De acordo com Carvalho e Paladini (2012), para que seja possivel uma ges-
tdo dos processos de maneira correta, é necessario inicialmente, a realizagdo
de um mapeamento deste processo. Esse tipo de agdo ajuda a conhecer melhor
0s processos, com maior nivel de detalhe as etapas de produ¢ao de algum ser-
vigo ou produto.

O objetivo deste trabalho foi o aumento da produtividade da linha de
processamento de biscoito cream cracker, através de melhorias no processo
produtivo.

2. METODOLOGIA

2.1. Diagnéstico Inicial

Como forma de avaliagdo baixa produtividade de biscoito cream cracker
em uma inddstria de massas e biscoitos foi realizado, inicialmente, acompa-
nhamento na sua linha de produgio para verificagao de possiveis falhas nas
etapas do processo produtivo, com posterior elabora¢ao de checklist (Anexo
01) de acompanhamento da producio para identifica¢do de ndo-conformida-
des no processo.
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2.1.1. Tipologia da pesquisa

O trabalho caracterizou-se como uma pesquisa qualitativa e quantitativa,
com aplicagdo de checklist na linha de produgao de biscoito salgado do tipo
cream cracker e com levantamento dos dados quantitativos via sistema interno
de uma industria de massas e biscoitos, localizada no estado do Ceara.

2.2. Instrumento de coleta de dados

Como instrumento de coleta de dados do presente trabalho foi utilizado
um checklist contendo perguntas relacionadas ao processo produtivo, portan-
to, ndo foram mencionados alguns padrdes dos processos, pois sdo segredos
industriais e devem ser mantidos apenas para a empresa. Os itens do checklist
continham perguntas relacionadas a pesagens corretas dos ingredientes, mon-
tagem correta dos kits por fases do processo produtivo do biscoito, fases de
preparo das massas, tempo de mistura, correta fermenta¢ao da massa, lamina-
¢do, temperaturas do forno, resfriamento do produto, empacotamento e peso
do produto final.

A produgao do biscoito tipo cream cracker em média, acontece dois dias
seguidos a cada més e cada dia sdo produzidas 32 massas. A aplicagdo do
checklist foi realizado nas 64 massas no més de agosto de 2017, porém foi co-
letado o histérico de produgao a partir do més de maio de 2017.

Os dados quantitativos foram coletados através dos sistemas interno da
empresa, o SIG sistema desenvolvido pela equipe de TI e o Sistema Integrado
de Gestao Empresarial Microsiga Protheus, versdo 12 da TOTVS S/A., foram
organizados por meio da utiliza¢ao de planilhas eletronicas do Microsoft® Ex-
cel 2013, expostos através de grafico e tabelas.

2.3. Aplicacio do checklist
Durante um periodo de 48 horas foi realizado acompanhamento da pro-

dugao de biscoitos do tipo cream cracker, com uso de checklist, seguindo seu
fluxograma de produgéo (Figura 1).
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Figura 1 - fluxograma da produgao de Cream Cracker

Fonte: Autores, 2018.

Ao programar a produgdo de biscoito cream cracker, no dia anterior da
produgcio, logo pela manha, iniciou-se a pesagem dos ingredientes. O preparo
das massas do biscoito cream cracker acontecem em 02 fases, que sdo: esponja,
onde vai parte dos ingredientes e refor¢co que serdo adicionados os ingredien-
tes remanescentes.

No periodo da tarde, as 15:00 horas iniciou-se o preparo das 32 esponjas,
que sdo responsaveis pelo desenvolvimento dos sabores e aromas do biscoito,
pois nessa fase vdo os agentes de crescimento e com a fermentacao dos mi-
crorganismos deixa a massa esponjosa, com gases suficientes para deixar um
produto macio no final, sendo que a cada 22 minutos uma esponja deve ser
preparada seguindo para sua fermentagdo que ocorre por 10 horas, quando a
primeira atinge seu tempo de 10 horas de fermentagdo essa esponja deve ser
reforcada, que também deve acontecer a cada 22 minutos um reforgo, que ¢é a
fase onde sdo colocados substrato para reativar o microrganismo que estabi-
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lizou na esponja, pois é importante a presen¢a do microrganismo no salto de
forno, que é a expansio do biscoito nas primeiras zonas do forno. A fermen-
tagdo do reforco que ocorre por 4 horas, totalizando 14 horas de fermentagao
para cada massa de cream cracker, ja fermentadas seguem para a laminagao,
que consiste na passagem da massa por cilindros que vao gradativamente di-
minuindo sua espessura, que posteriormente passam por rolos de corte e es-
tampo, dando assim o formato dos biscoitos.

A cocgdo dos biscoitos acontece em forno continuo por 3,5 minutos, os
biscoitos seguem nas esteiras de resfriamento e percorrem por 20 minutos até
chegarem no empacotamento, depois de embalados, as caixas seguem por es-
teiras para a paletizacio, onde cada pallet acomoda 50 caixas de cream cracker
e logo em seguidas os pallets seguem para a expedigao.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Diagnéstico inicial

Foi verificado que na empresa estudada estavam acontecendo problemas
relacionados a qualidade dos biscoitos que estavam influenciando diretamente
no rendimento de biscoitos produzidos por produ¢ido. De acordo com o levan-
tamento dos dados via sistema, estavam havendo uma diminui¢do na produti-
vidade do biscoito cream cracker.

3.2. Checklist

Os resultados dos itens verificados, no processo produtivo do biscoito
cream cracker com a aplicagdo do checklist estdo expostos na Tabela 1.

Tabela 1- Representacio da situacdo dos itens verificados através do ckecklist.

Itens verificados Situagdo
1. Osingredientes sio pesados de forma correta, sem excessos ou faltas? Conforme
2. Osingredientes sdo separados por fases: esponja e reforco? Nao-conforme
3. O preparo das esponjas estd sendo feito conforme os padrées estabeleci- Na f
dos? do-conforme
4. Segue-se o tempo de mistura das esponjas corretamente? Conforme
5. O tempo de fermentagio das esponjas esta sendo seguido corretamente? Nio-conforme
6. O preparo do reforco esta sendo da forma correta? Conforme
7.  Segue-se o tempo de mistura do reforgo corretamente? Conforme
8. O tempo de fermentagdo do reforgo esta sendo seguido corretamente? Nao-conforme
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9.  Alaminagdo das massas estd acontecendo de forma adequada? Conforme

10.  As temperaturas das zonas do forno estiao conforme os padroes determina-

? Nio conforme
dos pela empresa?

11. O tempo de resfriamento dos biscoitos estd sendo suficiente? Conforme

12.  Os pacotes primarios estio com as unidades padroes de biscoitos? Nao-conforme
13.  Os pacotes primdrios estdo atingindo o peso estabelecido? Nao-conforme
14. O peso dos pacotes secundarios esta dentro dos padroes estabelecidos? Néo-conforme
15. O peso das embalagens tercidrias estd dentro dos padroes estabelecidos? Néo-conforme

Fonte: Autores, 2018.

Conforme o item de n° 01 do checklist, sobre a pesagem correta dos in-
gredientes, foi identificado que na empresa existe um unico colaborador res-
ponsavel por pesar as formulagdes, com o intuito de eliminar variagdes nas
pesagens, pois se houver um constate rodizio, cada colaborador trabalha de
uma forma diferente, além de que, aquele que é responsavel s6 por esse setor e
todos os dias desenvolve 0 mesmo trabalho tem maior familiarizacdo com as
formulagdes e ingredientes.

O item de n° 02 que abordava se os kits com as pesagens eram preparados
por fases, verificamos que nao eram feitos dois kits por massas, os ingredientes
das esponjas e refor¢o ficavam em um unico kit, ndo havendo a identificagdo
dos ingredientes de cada fase, onde o colaborador pegava os ingredientes pelo
seu volume e aspecto do po, eles deduziam que ingrediente era e de que fase
era, sendo passivel o erro, pois na correria da produgio o colaborador poderia
pegar o ingrediente errado.

No item de n° 03, sobre o preparo das esponjas, identificamos que pelo fato
de nao ser feito a separagdo correta dos ingredientes, os colaborados as vezes
esqueciam algum ingrediente. Temos como exemplo a enzima Protease, quan-
do esquecida, causado a rejeicao da massa, pois apds o forneamento, o pro-
duto nao se desenvolve e fica “encolhido” impossibilitando o empacotamento
do mesmo, gerando bastante reprocesso. Quando este tipo de erro acontece,
além do volume de produto para moagem e reprocessamento que consistem
na operacédo de reducio de tamanhos em trituradores e levados para o setor de
massas para serem reprocessados em outro tipo de biscoito salgado, é necessa-
rio retirar toda a massa da cilindragem que também ird para reprocesso, pois,
a massa nao-conforme contamina a massa seguinte. Ruffi (2011) cita que, para
a producao de biscoitos crackers, a rede de proteinas formadoras do gluaten,
devem ser suficientemente enfraquecidas para facilitar o processamento e for-
necer um produto friavel, isso ajuda na expansdo da massa no forneamento,
essa agdo pode ser alcangada através de enzimas proteoliticas.

No item de n° 04 onde aborda o tempo de mistura das esponjas (012 fase),
identificamos que os mesmos eram conformes, pois eram seguidos os tempos
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estabelecidos. Gongalves (2014), afirma que, os ingredientes da esponja devem
ser misturados por tempo suficiente para permitir a distribui¢ao da agua e do
fermento na farinha, ja que o excesso de mistura prejudica o processo fermen-
tativo, acelerando-o e acarretando problemas nas fases posteriores.

Para o item de n° 05, sobre o tempo de fermentacao da primeira fase do
processo, as esponjas, identificamos que o mesmo néao estavam sendo segui-
dos corretamente, estava acontecendo acumulos de esponjas preparadas espe-
rando para ser misturadas. Quando a linha foi desenvolvida na empresa, foi
estabelecido que cada esponja deveriam fermentar por 10 horas e para seguir
esse padrao a cada 22 minutos uma esponja precisa ser misturada para seguir
a fermentacao, devido os acimulos de esponjas preparadas a ser misturadas,
causava a reducdo no tempo de fermentagdo das mesmas, que acarretava em
biscoitos ndo desenvolvidos e pesados, pois no periodo de fermentagdo acon-
tece um aquecimento na massa, favorecendo a a¢do das enzimas para a quebra
das proteinas do trigo, possibilitando o desenvolvimento do biscoito no mo-
mento da cocgdo. Para Bertolino e Braga (2011), neste tipo de biscoito ha um
diferencial quanto ao rigor que se deve ter em relagédo ao controle de processo,
pois durante a fermenta¢ao, ha modificacdes no pH da massa, fator este, ine-
rente ao processo em questao.

O item de n° 06, que aborda o preparo correto do refor¢o (022 fase), veri-
ficamos que o mesmo era preparado de forma correta, seguido as ordens de
adi¢ao dos ingredientes. Assim como observamos conformidade no tempo de
mistura das mesmas, como aborda o item de n° 07 sobre o tempo correto de
mistura dos refor¢os. Segundo Gongalves (2014) o excessivo tempo de mistura
reduz a expanséo vertical do biscoito, produzindo textura dura.

Para o item de n° 08, que abordava o tempo de fermentacao dos reforcos,
também foi identificado ndo-conformidades, pois o acimulo e atrasos no ini-
cio das esponjas, consequentemente todas os outros processos seguintes se-
guem atrasados, com isso reduzindo o tempo de fermenta¢do das massas e isso
influenciando nas etapas seguintes do processo.

No item de n° 09 que aborda sobre a lamina¢ao das massas, observamos
que estavam conformes, pois na lamina¢ido a massa é folheada em ambos os
sentidos e ¢ resistente a extensdo, afirmam Delcour e Hoseney (2010). O su-
cesso na estrutura do cracker depende fundamentalmente, da capacidade de
formar uma pilha de camadas finas de massa. A massa deve ser macia e exten-
sivel o suficiente para formar uma boa folha.

Sobre as temperaturas das zonas do forno abordadas no item de n° 10,
identificamos que ndo estavam conformes, pois a temperatura do inicio do
forno estava baixa por que a esteira retornava com temperatura muito baixa,
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com isso prejudicando o desenvolvimento, deixando os biscoitos curvados,
pois na primeira zona é onde ocorre a expansdo e segundo Gongalves (2014),
recomenda-se que na primeira zona a temperatura da base seja mais alta para
propiciar um crescimento rapido do biscoito, como néo existia o pré-aqueci-
mento no inicio, os biscoitos saiam do forneamento com uma espessura fina e
consequentemente aumentava o nimero de biscoitos na embalagem causan-
do a elevacdo do peso do produto final, assim acarretando na diminuigio da
produtividade.

E como aborda o Bertolino e Braga (2017) biscoitos curvados correm prin-
cipalmente com cream crackers, devido a falta de balango entre as temperatu-
ras do teto e lastro nas primeiras zonas do forno. Um excesso de calor na base
causara biscoitos curvados para cima, enquanto que excesso de calor no teto,
as margens ficardo voltadas para baixo.

Encontramos conformidades no tempo de resfriamento dos biscoitos como
aborda o item de n° 11, o percurso das esteiras de resfriamento é suficiente
para resfriar o produto até o inicio do empacotamento. O resfriamento lento
evita a formagdo de pequenas rachaduras que levam a quebra durante o trans-
porte (DELCOUR; HOSENEY, 2010).

No item de n° 12 que aborda a quantidade de biscoitos nos pacotes prima-
rios encontramos nao-conformidades, pois como relatado no item n° 10, os
biscoitos estavam com espessura fina, portanto estava com maior quantidade
de biscoito fazendo com que os pacotes fiquem mais pesados, causando tam-
bém a ndo-conformidade no item de n° 13, onde cita sobre o peso dos pacotes
primarios que posteriormente eleva o peso das embalagens secundarias e ter-
cidrias como abordadas nos itens de n° 14 e 15.

Diante das ndo-conformidades, a produtividade estava a baixo do padrao,
pois se tinha perdas por produtos fora dos padroes de qualidades e rejeitados

ao empacotamento, sendo destinados para o reprocessamento como mostra a
Tabela 2.

Tabela 2 - Representacdo da quantidade de reprocesso por produgdo

Dados Antes da Aplicagao do Checklist
PRODUTIVIDADE

DIA DE PRODUGAO CX | MASSA REPROCESSO (kg)
25/mai 35,81 280,0
26/mai 38,21 198,0
29/mai 38,27 187,0
06/jun 38,06 209,0
13/jun 36,35 220,0
14/jun 40,70 134,0
17/jun 40,70 135,0
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19/jun 40,70 128,0
06/jul 34,93 305,0
07/jul 40,18 124,0
10/jul 40,18 130,0
18/jul 35,94 286,0
19/jul 40,71 109,0
20/jul 40,71 120,0

Fonte: Autores, 2018.

Pode-se observar através da Grafico 1, que existia uma variagdo muito gran-
de em relagdo a produtividade por massas, pois as falhas no processo causa-
vam perdas e reprocesso, ndo se mantendo no padrao de 40 caixas por massas.

Grifico 1 - Demonstrativo da variagdo na produtividade do biscoito cream cracker.

Fonte: Autores, 2018.
Com base nas ndo-conformidades identificadas, foi elaborado um plano de

acao com vista a melhoria do processo de acordo com a tabela 3

Tabela 3 - Plano de a¢éo

NAO-CONFORMIDADE

AGCAO CORRETIVA

RESPONSAVEL

QUANDO?

Ingredientes em um tinico
kit, sem separagdo por fases e
sem identificagio.

Compra de caixas plasticas

para separagdo correta dos

ingredientes de acordo com
suas fases e identifica-las.

Setor de compras
e tecndlogo (a).

Imediatamente

Prepara das esponjas e refor-
¢os de formas desordenadas
causando a redugio do tempo
de fermentagao.

Controle e acompanhamen-
to junto aos masseiros, do
preparo das massas e seus
respectivos tempo de fer-

mentagao.

Tecnologo (a)

Imediatamente

Forno com temperatura baixa
na primeira zona.

Instalag¢do do sistema de
pré-aquecimento na pri-
meira zona do forno.
Acompanhamento e con-
trole de temperatura.

Manutengéo /
Forneiro

Imediatamente/ A
cada 30 minutos.

Fonte: Autores, 2018.
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As agbes corretivas sugeridas no plano de agao, foram executadas entre os
meses de setembro de 2017 a dezembro de 2017 e a partir do més de janeiro
de 2018 as produgdes foram realizadas seguindo as agdes corretivas propos-
tas.

Foi feito uma cotagdo para compra de caixas plasticas para a formagao dos
kits na pré-pesagem que causavam nao-conformidades nos itens 02 e 03, a em-
presa autorizou a compra das mesmas e entdo os ingredientes passaram a ser
separados por fases e identificados (Figura 2), assim impossibilitando que os
colaboradores esquecessem e/ou utilizassem ingredientes errados no preparo
das massas.

Figura 2 - Caixas Plasticas

Fonte: Autores, 2018.

Apés a identificagdo da nao conformidade na fermentagao das esponjas e
reforcos nos itens 05 e 08, foi feito uma reunido com a equipe da qualidade e
sugerido que a cada produgao seria definido um responsavel para acompanhar
e controlar todo o preparo e fermenta¢do das massas do cream cracker. Ficou
definido da seguinte forma: a cada producao tera dois responsaveis pelo acom-
panhamento e controle do preparo e fermentagdo das massas, um acompanha
durante o dia e outro é enviado ao terceiro turno para dar continuidade nos
controles.

Para a instalagdo do pré-aquecimento no forno do cream cracker foi rea-
lizado uma reunido com o diretor industrial junto com a manutengio para a
aquisicdo do mesmo. A empresa ja tinha o projeto de instalar o pré-aqueci-
mento, entdo foi solicitado agilidade, visto que a produgédo estava sendo pre-
judicada, o setor de manutencio fez a instalagao e ajustes do pré-aquecimento
no forno da linha do cream cracker.

Para maior controle das temperaturas, foi criando uma planilha, fixados
os padroes de temperaturas da linha e estabelecido que a cada 30 minutos
o forneiro realizasse o monitoramento e anotasse as temperaturas e havendo
qualquer desvio dos padrdes, o mesmo realizasse a correcio.

184



CAPITULO 13

Segundo Bertolino e Braga (2017) é a partir do processo de produgao que
podem resultar produtos ndo conformes/defeituosos ou a porcentagem de de-
feituosos podem variar ao longo do tempo. Controlar o processo para evitar a
geracdo de biscoitos defeituosos é muito mais inteligente e eficaz que inspecio-
nar o produto fabricado para s6 entdo separar os defeituosos.

Observamos que, uma etapa errada prejudica toda ou parte das etapas se-
guintes, pois uma etapa depende da outra, conseguimos encontrar as raizes do
problema o qual estava causando a variagio e diminuigao da produtividade da
linha e com trés agdes corretivas foi possivel controlar o processo fazendo com
que a produtividade da linha de cream cracker aumentasse chegando ao seu
padrao e se mantando constante como mostra a Tabela 4.

Tabela 4 - Representa¢do da quantidade de reprocesso por produgdo

Dados Apds a Aplicagao do Checklist e execugao do plano de agao

DIA DE PRODUGAO PR%I))(I/JEX;IS):DE REPROCESSO (kg)
15/08/2017 38,59 147,3
16/08/2017 38,00 145,3
06/09/2017 37,69 146,3
08/09/2017 37,86 148,4
28/09/2017 39,72 109,4
29/09/2017 36,88 145,4
24/10/2017 38,31 145,4
25/10/2017 38,13 145,4
14/11/2017 37,81 145,5
15/11/2017 36,81 152,5
11/01/2018 41,41 145,5
12/01/2018 40,63 145,5
06/03/2018 40,00 145,5
07/03/2018 40,00 145,6
03/04/2018 40,00 145,6
04/04/2018 40,00 145,6
16/05/2018 40,00 145,0
17/05/2018 39,14 147,6

Fonte: Autores, 2018.

No Grafico 2, pode-se observar que, nos meses janeiro de 2018 a maio de
2018, conseguimos diminuir a variacao, pois executando as acoes corretivas
pode-se atingir o padrao de caixas por massas e em algumas produgdes obten-
do ganho na produtividade, porém na produgdo do dia 17 de maio de 2018,
ocorreu uma eventualidade, uma das empacotadoras da embalagem primaria
apresentou problema no mordente, assim causando retrabalho e quebra dos
biscoitos.
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Grafico 2 - Demonstrativo do aumento e estabilidade na produtividade do biscoito cream
cracker.

Fonte: Autores, 2018.
Os dados das produtividades e as quantidades do reprocesso dos meses an-
tes da aplicagdo do checklist e depois da aplicagdo do checklist e execugdo das
acoes corretivas, foram analisados estatisticamente, de acordo como a Tabela 5.

Tabela 5 - Analise estatistica da produtividade e reprocesso antes e apds a aplicagido do

checklist.
Média Desv. Padrao Varidncia

Antes da Produtividade 38,68 2,17 4,69
Aplicagio T o rocesso 183,21 68,30 4665,57

Aposa Produtividade 38,94 1,33 1,77

Aplicagao/agdes

corretivas Reprocesso 146,52 1,90 3,63

Produtividade 0,69 % 38,60% 62,30%
Percentual

Reprocesso 20,03 % 97,21 %| 99,92%

Fonte: Autores, 2018.

Como podemos observar na tabela 5, a média da produtividade apds a apli-
cacdo do checklist teve um aumento de 0,69%, uma diminuicio de 38,60% do
desvio padrao e com uma reduc¢ao de 62,30% na variancia dos dados, quando
comparados aos valores iniciais. Ja para o reprocesso, conseguimos obter uma
diminuic¢ao de 20,03% na média, 97,21% no desvio padrao e 99,92% na varia-
¢do dos dados. Podemos observar estatisticamente que, apos a realizagdo deste
trabalho, melhoramos a estabilidade no processo, sendo que a maior estabili-
dade foi no reprocesso, porém, essa estabilidade ainda nao reverteu em gran-
des aumentos na produtividade por baixa demanda de produgao, necessitaria
de mais dados para avaliarmos, portanto, avaliando as 05 primeiras produgdes
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antes da aplica¢ao do checklist, comparando com as tltimas 5 produgdes apds
a execucdo das acdes corretivas, encontramos um aumento de 6,66% na média
da produtividade, uma diminui¢do de 67,08% do desvio padrio e 89,17% da
variancia conforme representados na Tabela 6.

O aumento de 0,69% na produtividade representa 1.600kg de biscoito por
ano, correspondente ao ganho de 4.000 pacotes por ano, que rende financeira-
mente R$11.000,00/ano, um estudo vantajoso, pois o investimento da empresa
nas agdes corretivas foi correspondente a R$8.000,00, em um ano de produgio
seguindo as melhorias propostas no plano de a¢ao, a empresa terd o retorno
financeiro maior do que o investimento na linha de cream cracker.

Tabela 6 — Analises estatisticas das 5 primeiras produc¢des antes da aplicacdo do checklist e das
5 ultimas produgdes apds a execugdo das agdes corretivas.

MEDIA DESVIO PADRAO VARIANCIA
05 PRIMEIRAS PRODUCOES 37,34 1,17 1,37
05 ULTIMAS PRODUCOES 39,83 0,38 0,15
DIFERENCA 6,66% 67,08% 89,17%

Fonte: Autores, 2018.

4. CONCLUSOES

Evidenciou-se, que o acompanhamento e controle de um processo, por
mais simples que seja, é primordial para que se possa ter éxitos em seus resul-
tados. Qualquer falha durante uma etapa, implica o ndo seguimento adequado
das etapas posteriores, principalmente na produgdo de um biscoito tao com-
plexo, como é o caso do cream cracker.

Com a realizagdo deste trabalho, foi possivel proporcionar a empresa me-
lhorias em seu processo produtivo na linha de biscoito estudado, obtendo-se
um aumento de 0,69% em sua produtividade, que representa ganho de 1.600kg
de biscoito por ano.
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ANEXO

Anexo 1 - Checklist de produgao: linha cream cracker.
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1. INTRODUCAO

Com as tendéncias atuais, as antigas padarias agora nomeadas também
como panificadoras e confeitarias, estio se modernizando e evoluindo para
centros de produtos de conveniéncia, centros gastrondmicos com produtos
dos mais variados sabores e com servicos cada vez mais diferenciados. Com
o cenario atual é possivel dizer que é um setor estavel economicamente e em
constante crescimento (APIB, 2017).

O grande desenvolvimento da area de panificagdo, trouxe a necessidade de
investimento em treinamentos para capacitacao de mao de obra especializada,
inovagdes em equipamentos e maquindrios, novas formulagdes e processos de
fabricagao. Essa mudanca, proporcionou um estreitamento no relacionamento
comercial entre fornecedores, produtores e clientes, onde o feedback passou a
ser visto como ferramenta fundamental nas adaptagdes necessaria para sobre-
vivéncia das padarias em meio a crescente concorréncia e novas exigéncias do
mercado (APIB, 2017).

O congelamento da a possibilidade de ter um produto com qualidade e
fresquinho a toda hora, além de diminuir desperdicios, custos e o encerramen-
to do trabalho noturno nas panificadoras (KECHINSKII et al., 2010). Através
do congelamento, a produtividade pode aumentar de forma relevante, assim
como os pontos de vendas com pouco investimento em estrutura fisica, ja que
nao havera produc¢do no local, apenas finalizagdo de produtos congelados.

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
Eixo de Produgédo Alimenticia.

3 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produgdo Alimenticia - E-mail: masu.portela@ifce.edu.br
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Desta maneira, o congelamento passou a ser uma tendéncia, e a solugdo de
muitos problemas do setor.

A padronizagao de processos ¢ um dos elementos que compdem os sis-
temas de gestdo da qualidade, inclusive aqueles certificados segundo a nor-
ma ISO 9001. De acordo com SILVA, DUARTE E OLIVEIRA (2004), ela tem
como principal fun¢do permitir que a empresa ofereca de maneira sistematica
produtos e/ou servi¢os com caracteristicas constantes, ou seja, com 0 mesmo
padréo de qualidade, forma de atendimento, prazo e custo aos clientes.

Logo, a padronizagdo visa garantir a execugdo dos processos sempre da
mesma maneira com a finalidade de se obter maior previsibilidade dos resul-
tados (BASTOS; TURRIONI; SANCHES, 2003; MARTINS; ZVIRTES; MAR-
TINS, 2008). E utilizada para controlar, prever e minimizar os erros e desvios
(SANDOFFE, 2005).

O presente trabalho teve como objetivo a implantagdo de calendarios de
produgio da tecnologia de congelamento de pées e treinamento dos mani-
puladores, para organizagio e padronizagido de produtos e processos em uma
padaria da cidade de Sobral-CE.

2. Material e Métodos

2.1. Tipo de Pesquisa

Foi realizada uma abordagem de pesquisa qualitativa, com um estudo de
caso aplicado em uma padaria. Essa escolha metodolédgica ocorreu em fungao
da necessidade de estudar a aplicagdo dessa proposta in loco como recomenda-
do por varios autores (BRYMAN, 2006; MIGUEL, 2007).

2.2. Caracteristicas da Padaria do Estudo de Caso

A empresa, objeto desse estudo, é uma padaria localizada na cidade de So-
bral, estado do Ceard, que conta atualmente com 45 funcionarios considerada
pelo SEBRAE (2012), como uma pequena empresa, sendo destinados como
responsaveis pelo setor da mesa de pdes, 6 funcionarios, os quais quatro fun-
cionarios no periodo da manha para a produgdo dos paes do dia, e dois fun-
cionarios no turno da noite. A panificadora possui seis areas distintas dedica-
das a produgao de panificios em geral, divididas em: Pré-pesagem; Confeitaria
Doce; Confeitaria Salgada; Cozinha; Area de Pies e Expedicio.
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A area de produgao de paes consta de equipamentos como: masseira, cilin-
dro, balanga digital, divisora volumétrica, modeladora, mesas inox, esqueleto
de paes e tinel de congelamento. (Figura 1).

Figura 1: Disposi¢ao de equipamento na drea de produgio de paes.

2.3. Pao Francés

2.3.1. Processo produtivo do pao francés antes das
implantagoes

O péo francés é um dos produtos mais requisitados por consumidores nas
padarias, demandando um grande volume de produgio diariamente. Além da
produgdo demandar tempo significativamente longo devido as quantidades e
aos periodos de fermentagdo da massa. As etapas de preparo de pdo francés
seguem a seguinte ordem: pré-pesagem, mistura dos ingredientes na masseira,
divisao, modelagem, fermentagio e forneamento.

2.3.2. Padronizag¢ao do processamento de pao francés pos
implantagdes

A padaria utiliza a padronizagdo dos paes a partir da pesagem dos ingre-

dientes. Para o preparo de uma batelada de pao francés a serem submetidos ao
processo de congelamento, sao feitos kits, onde todos os ingredientes contidos
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na receita deste produto, sdo separados e pesados conforme a quantidade re-
querida pelo estabelecimento.

As etapas de preparo passaram a seguir a seguinte ordem: pré-pesagem,
mistura dos ingredientes na masseira, divisao, modelagem, congelamento em
tunel, armazenamento em camara fria, sendo estocado até ser solicitado pela
clientela, seguindo para telagem dos paes, fermentagao e forneamento.

2.3.3. Levantamento de dados quanto a produtividade

Em virtude da demanda diaria de produtos disponiveis na panificadora ndo
atender a demanda dos clientes, a geréncia de producdo da empresa iniciou
uma avaliacdo qualitativa de janeiro a julho 2017 onde a coleta de dados foi
a partir de uma proposta de padronizacio sistematica de processos adaptada
de PROPAN, 2011, que constou de trés etapas: (1) Implantacdo de calendarios
de produgéo; (2) Implantagdo de processos de congelamento de pao francés
de fabrica¢ao prépria, (3) Treinamento de todos os colaboradores envolvidos.
Para cada etapa foram apontados os objetivos e métodos utilizados.

2.3.4. Aplicac¢iao do Calendario de producio

Os calendarios de produgdo implantados na panificadora foram sob forma
de formularios nos quais constavam todos os panificios de produgdo préopria
da padaria seguido dos dias da semana e com as quantidades que deveriam ser
produzidos.

Inicialmente durante os dois primeiros meses os manipuladores foram
acompanhados e foram cronometrando os tempos individuais de cada produ-
to processado. Posteriormente foram listadas e identificadas as quantidades de
vendas didrias.

Outro formuldrio implantado para complementar o calendario de pro-
dugdo foi o formuldrio denominado de pedido de produgéo, destinado dia-
riamente a cada manipulador do setor. O pedido de produgio encontrava-se
segmentado em cabegalho que constava do nome do funcionario, dia / data da
semana que estava sendo realizado a produgao e o corpo do formuldrio com
o nome dos produtos a serem elaborados naquela data, tempo de produgio,
quantidade do produto solicitado e se a produgao foi ou nao realizada.

A rotina dos funciondrios designados ao setor de produ¢io constava do
recebimento individual do pedido de produgdo do dia de trabalho, conheci-
mento da produgdo por parte dos mesmos, e em seguida retirada das maté-
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rias-primas do setor de pré-pesagem para iniciar as atividades. Os formularios
ficavam dispostos em pastas no setor de produgio, possibilitando que manipu-
ladores e geréncia tivesse livre acesso e acompanhamento da producao do dia
a ser realizada pelos colaboradores.

2.3.5. Processo de congelamento de pao tipo francés

Para o congelamento de paes foi necessario estudar qual a melhor for-
ma de congelar esse produto. Qual o volume e o tempo necessario de congela-
mento. Foram feitos testes para avaliagdo da qualidade do produto final.

Os processos de fermentagao aplicados para o congelamento de paes tipo
francés foram a fermentagao curta e a longa, com duragao de 6 e 12 horas de
fermentaqéo, respectivamente.

A pré-pesagem de ingredientes para a fabricacao de pao francés foi reali-
zada em kits de 20 Kg de massa com as duas fermentagdes, que sao retirados
diariamente do setor de pré-pesagem pelos manipuladores designados para
executar esse pedido. Os paes sao processados e submetidos ao congelamento
em tunel a -31°C por 90 minutos ainda sem fermentar, embalados e armaze-
nados em camara.

2.3.6. Treinamento da equipe de manipuladores

A equipe de producgao de paes foi reorganizada através de treinamentos.
Os manipuladores foram submetidos ao treinamento de utilizagdo dos novos
processos. Inicialmente com todos os manipuladores no auditério da empresa,
onde foi explicado o funcionamento do novo sistema e as metas a serem atin-
gidas com as implantagdes, onde os tempos de produ¢ao deveriam ser rigoro-
samente cumpridos, os produtos e as quantidades de produgédo seriam seguido
de acordo com o pedido vindo da loja, e a tecnologia do congelamento de paes
seria inserida na producdo. Posteriormente foi acompanhado na pratica todas
as alteracdes.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Anadlise das mudancas na producao da padaria pos
implantagdes

Como resultado da coleta de dados foi vista uma notdria ociosidade dos
colaboradores envolvidos nos processos, culminando na desorganizagdo da
equipe.

Tais implanta¢des fizeram parte de um conjunto de medidas capazes de
estabelecer padrdes a fim de tornar tudo mais profissional e eficiente.

Com a implantag¢do dos calendérios de produgéo foi possivel estabelecer os
dias especificos para a producdo de cada produto, reduzindo 25% do tempo
de produgdo e um aumento de 50% da capacidade de produgdo no setor, au-
mentando ainda a quantidade de produtos ofertados aos clientes da padaria.
O sistema de calendarios reduziu o tempo de 6cio dos colaboradores, entre
uma produgdo e outra e/ou ao longo de uma produgdo, uma vez que antes da
implanta¢ao dos calendarios de producao se fazia necessario 6 manipuladores
para as produgdes realizadas na mesa de paes e apos a implantacao a quantida-
de de manipuladores para a mesma producao foi reduzida 33% o nimero de
colaboradores. Através dessas medidas, os produtos mantiveram a qualidade
estabelecida pela empresa (Tabela 1).

Tabela 1: Melhorias adquiridas com a implantac¢do de calenddrios de produgéo e
congelamento de paes.

Parametros Implantagio de calendarios de produgéo / congelamento de paes.
Produgao inicial Produgéo pos implantagao

Tempo de produgio 12 horas 9 horas

Quant. de manipuladores 6 manipuladores 4 manipuladores

Volume de produgao/dia 4 itens 8 itens

Dias semana de produgao 6 dias 3 dias

Qualidade pao congelado Desejada Desejada

Tempo de produgao Varidvel Tempo estimado

Fonte: Autores, 2018.

A otimizagdo tanto do tempo de produgdo como da quantidade de co-
laboradores no processo devido a estudos do tempo de inicio/finalizacdo de
processamento de cada produto, que se constitui na padroniza¢io do processo
de producio. Esses resultados foram similares com o trabalho realizado por
Mafra e Santos, 2015, que implantaram processos de produ¢ao enxuta numa
panificadora de Joinville focando no pao de queijo. Segundo os autores, hou-
ve uma redugdo no tempo de produgio de 47,5% devido as proposicoes de
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desperdicios do tempo das atividades que nao agregavam valor ao processo e
padronizaram o produto.

Back, 2011, identificou desperdicios de produtos numa linha de produgéo
de biscoitos e sugeriu alteragao para reduzir esses fatos. Da mesma forma que
foi identificada nesse trabalho desenvolvido com o pao francés, Back também
verificou a necessidade de padronizagdo do processo e do treinamento de fun-
cionarios para sentirem-se mais motivados e valorizados.

Agbes como o treinamento de funciondrios e a organizagio do setor de
pré-pesagem, por exemplo, podem também ser entendidas como meios para
diminuir a variabilidade de processos e, consequentemente, diminuir os cus-
tos de matéria-prima e mao de obra. Mafra e Santos, 2015 também obtiveram
resultados positivos com o treinamento dos seus funcionarios os motivando e
realizando as atividades com mais empenho.

Para a implantagdo da tecnologia de congelamento na padaria, esta investiu
na aquisi¢ao de equipamentos e utensilios como um tinel de congelamento,
uma camara de congelamento e quatro esqueletos com telas perfuradas.

O congelamento dos alimentos ¢ um método de conservagdo que preserva
ao maximo as caracteristicas originais do produto, por isso também trouxe
melhoria para o processo e para a clientela. Pico et al, 2017, investigaram o
impacto do tempo do congelamento em pées quanto ao teor de componentes
volateis. Os resultados comparados com paes armazenados em temperatura
ambiente por uma semana foram que os paes congelados perderam menos que
24% de seu aroma original, enquanto os paes em temperatura ambiente per-
deram mais de 58% de seu aroma. Logo, preservar as caracteristicas sensoriais,
sao primordiais para a aceitagdo do produto por parte da clientela.

Quanto ao comprometimento da alta direcdo foram obtidos resultados se-
melhantes a encontrados por Teixeira et al, 2013 no estudo de Padronizagio
e melhoria de processos produtivos em empresas de panificagdo, pois os me-
lhores resultados ocorrem quando os manipuladores tém dedicagao e foco nos
treinamentos colaborando com as implantagoes e a alta dire¢ao disponibiliza
todos os equipamentos e utensilios necessarios para execugao do projeto.

Confirmando a importéncia da infraestrutura e do planejamento da produ-
¢do como elementos fundamentais para gerar as condigdes para o processo de
padroniza¢io (SILVA, DUARTE E OLIVEIRA, 2004).

4. CONCLUSOES

A implantagdo do processo de congelamento viabilizou a produgao de paes
de paes francés em larga escala, reduzindo os custos operacionais e promo-
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vendo uma estocagem mais apropriada destes produtos, com finalizagao num
momento bem préximo ao do consumo. O congelamento também permitiu
as lojas um poder de diversificagdo da produgao e um maior planejamento no
setor de produgao.

Com a implantagdo do congelamento alinhada aos calendarios de produ-
¢do e treinamento da equipe, pode-se obter a elimina¢ao de produgido noturna,
além de uma redugao de 3 horas de tempo de produgéao didria no setor de mesa
de pées, o que ao fim de um més apresenta uma diferenca significativa tanto
de tempo de produgio quanto financeira. Houve ainda uma reduc¢ao da quan-
tidade de manipuladores envolvidos no processo de produgéo, representando
33% da equipe, obtendo o dobro de volume de itens produzidos, ou seja, uma
alta de 50% na produtividade do setor com menor custo.

Pode-se constatar que os trés sistemas se complementam e com essa es-
tratégia, a empresa solucionou problemas encontrados por toda sua linha de
produgdo, sugerindo beneficios financeiros e organizacionais.
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1. INTRODUCAO

A Educagao Alimentar e Nutricional (EAN) constitui uma estratégia reco-
mendada pelas politicas publicas em alimentag¢io e nutri¢do, considerada um
importante instrumento para a promogdo de habitos alimentares saudaveis.
No Brasil, o assunto passou a ser abordado a partir da década de 1940, com
o surgimento de publica¢des voltadas para a introdugdo de novos alimentos e
até referéncias a renda familiar como obstdculo a alimentacdo (RAMOS et al.,
2013).

Até que na década de 1990, a questdo dos habitos alimentares passou a
constar nos programas oficiais brasileiros, a exemplo da Politica Nacional de
Alimenta¢do e Nutrigdo (PNAN), que trata desde acbes nessa tematica ao
acesso universal dos alimentos, e a formagido e atuagdo dos profissionais de
nutri¢do passou a ser notada (M. DA SAUDE, 2012).

A cada dia, as pesquisas sobre os alimentos evoluem em diversas dreas de
conhecimento, as quais possibilitam retratar os habitos alimentares de varios
povos, sob os aspectos sociais, culturais, geograficos, entre outros.

Segundo Pazinato (2012), ha uma grande disparidade em relagdo a alimen-
tagdo da populagio, sendo que a desnutrigdo e a obesidade merecem destaque.
A desnutricdo ocorre pela ingestdo de alimentos em quantidade insuficien-
te por um periodo prolongado, debilitando o organismo (USBERCO et al.,
2009). E, a obesidade é ocasionada pela ingestao excessiva dos alimentos, le-

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
Eixo de Produgédo Alimenticia.

3 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produgao Alimenticia - E-mail: joyce@ifce.edu.br
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vando as pessoas ao excesso de peso, hoje considerada no Brasil um problema
de saude publica, devido a mudanga drastica dos habitos alimentares.

Considerando que o Brasil vive um periodo de transi¢ao nutricional, ca-
racterizado pelo consumo excessivo de alimentos ricos em gorduras saturadas,
acucar e sal, aliados ao sedentarismo, contribuem para o desenvolvimento de
doencas como obesidade, hipertensao e diabetes, é necessario que as pessoas
tenham acesso a informacoes e reflitam sobre seus alimentos.

Sabe-se que a formagdo dos habitos alimentares ocorre na primeira infan-
cia. Quando esses habitos sdo formados de maneira incorreta, torna-se maior
o risco da crianca tornar-se obesa e desenvolver outras doencas na adolescén-
cia (CRUZ, SANTOS e CARDOZO, 2015). Assim, faz-se necesséario a forma-
¢do continuada em educagao alimentar no Ensino Médio. Logo, a escola é o
ambiente ideal para se realizar praticas educativas que incentivem a alimen-
tagdo saudavel, onde o jovem adolescente possa amadurecer e tomar decisoes
conscientes sobre suas escolhas alimentares.

No Projeto de Lei 128/07, aprovado em carater conclusivo pela Comissao
de Constituicio e Justica e de Cidadania em 05 de setembro de 2017, sancio-
nada no dia 16 de maio de 2018, consta que o curriculo dos ensinos funda-
mental e médio devera incluir o tema “Educa¢iao Alimentar” para ministrar
conhecimentos, de carater preventivo, sobre a importancia da alimentagio
balanceada, os valores nutricionais, os maleficios provocados pela ma alimen-
tagdo, nogdes de armazenamento dos alimentos e higiene pessoal (AGENCIA
CAMARA, 2017).

Enquanto essa disciplina ndo é implantada, a Quimica pode ser utilizada
como instrumento de aprendizagem sobre os alimentos. Em diversos tdpicos
¢ possivel compreender aspectos da composi¢do quimica e a energia dos ali-
mentos, bem como seus processos de produ¢ao ou de industrializagdo, a utili-
zagdo de aditivos quimicos na alimentagdo e as inimeras reagdes quimicas que
ocorrem com os alimentos em nosso organismo, entre outros (PAZINATO,
2012).

Nesse sentido, a tematica alimentos pode ser estudada em assuntos como
“Hidrocarbonetos” e “Fun¢des Orgéanicas” do ensino de Quimica integrados
transversalmente a higienizacdo adequada, aos métodos de conservagdo e ao
consumo de uma alimentacao saudavel, podem contribuir para a formagio
dos alunos em Educa¢do Alimentar e Nutricional. Por isso, é importante a
escolha e utilizagdo dos livros didaticos de Quimica para o desenvolvimento
dessa tematica.

O objetivo desse estudo foi analisar os contetidos de Educa¢ao Alimentar
e Nutricional nos livros Quimica do 3° ano do Ensino Médio, indicados pelo

202



CAPITULO 15

Programa Nacional do Livro Didatico (PNLD) no triénio 2015-2016-2017 re-
lacionando a qualidade das informagdes as orientagdes dos PCN’s (Parametros
Curriculares Nacional do Ensino Médio) e bibliografias especializadas.

2. METODOLOGIA

Utilizou-se metodologia qualitativa aplicando a técnica de anélise de con-
teudo, em livros de Quimica do 3° ano do Ensino Médio. Esta metodologia
consiste em um conjunto de técnicas de analises das comunicag¢des visando
obter por procedimentos sistematicos e objetivos de descri¢ao do conteudo
das mensagens, indicadores (quantitativos ou ndo) que permitam a inferéncia
de conhecimentos relativos as condi¢oes de producio/recepcdo (variaveis in-
feridas) destas mensagens (BARDIN, 2011).

Bardin (2011) organiza a andlise de contetido cronologicamente em: pré-a-
ndlise (fase de organizagdo, formulacdo de hipéteses e objetivos e elaboracao
de indicadores que fundamentam a interpretacgdo final), exploragio do mate-
rial (que consiste em codificar, classificar e categorizar o objeto da pesquisa,
através de recortes dos indicadores apresentados) e o tratamento dos resulta-
dos, a inferéncia e interpretagdo (fase iniciada na etapa de pré-analise e apoiada
nos materiais de informagéo, que enriquecem a discussdo dos resultados).

O PNLD indicou para o triénio 2015-2016-2017, quatro exemplares de li-
vros de Quimica do 3* ano do Ensino Médio, os quais foram objetos desse
estudo. Os mesmos foram adquiridos através de bibliotecas escolares ptblicas
e por doagoes. Cada livro recebeu um cddigo de identificagdo utilizando a letra
“L’, seguida dos numeros 1, 2, 3 e 4. Sendo destacadas citagdes que se relacio-
nam com o tema Educa¢do Alimentar e Nutricional, ap6s minuciosa leitura
dos volumes selecionados.

Para o estudo, foi utilizada uma ferramenta sugerida por Bizzo (2007), em
forma de questionario (Tabela 1), adaptada por Andrade (2017), contendo 10
questdes detalhadas com os seguintes assuntos em foco: nutrientes, higiene de
alimentos, conservacio de alimentos e satde.

Inicialmente, foi analisada a presenga ou auséncia do conteudo especifi-
cado pela ferramenta. Em seguida, foram realizadas comparagdes com as
orientagdes dos ultimos PCN’s de Ciéncias da Natureza, Matematica e suas
Tecnologias — Conhecimentos de Quimica (Brasil, 2000) e PCN’s de Temas
Transversais — Satide (Brasil, 1998) e de bibliografias especializadas na area de
alimentos e nutricdo com os conteudos dos livros didaticos.
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Tabela 1 - Roteiro contendo 10 questdes relacionadas a capacidade do discente de entender
rétulos de alimentos e ser critico em relacdo aos antncios e propagandas publicitarias de ali-
mentos, apds receber as instrugdes presentes nos livros didaticos (ANDRADE, 2017).

Questdes | O livro analisado apresenta

1 Existe alguma informagdo sobre caloria, sendo seu gasto quantificado em relagdo a pratica
de algum exercicio fisico ou atividades fisicas normais? (5 pontos). Esté claro, que “caloria”
pode estar se referindo a “kcal’? (5 pontos)

2 Atividade fisica ¢ mencionada dentro do contexto de alimentos e nutrigdo? (10 pontos)

3 Lipidios sdo considerados como nutrientes necessarios, e ndo somente como fonte de ener-
gia? (5 pontos) Existe alguma distingdo entre gordura “saturada” e “insaturada” e sua rela-
¢d0 com a satde no decorrer do tempo? (5 pontos)

4 Existe alguma informagao sobre gordura trans? (5 pontos) Existe alguma informagéo espe-
cifica sobre esse tipo de gordura em fast food? (5 pontos)

5 Existe alguma informacao sobre colesterol? (5 pontos) Existe alguma informagao sobre a
quantidade maxima de colesterol que deve ser ingerida diariamente, e razdes que expli-
quem isto? (5 pontos)

6 Existe alguma informagéo sobre as diferentes fontes de proteinas, como por exemplo: carne
vermelha e carne branca, relacionadas com porcentagem de gordura? (10 pontos)

7 Existe alguma informagdo que apresente referéncias sobre calorias, gorduras e proteinas?
(5 pontos). As gorduras sdo discriminadas em “saturadas” e “insaturadas”? (5 pontos)

8 Existe alguma distingdo entre as diferentes fontes de carboidratos, considerando a ingestao
de fibras? (5 pontos). Na ingestdo de fibras é mencionado como fontes, gros, frutas e
legumes? (5 pontos)

9 Um estudante pode ter uma ideia de qual a quantidade de comida necessaria para se obter
proporcionalmente a quantidade de vitaminas ingeridas necessarias? (5 pontos). E men-
cionado algo referente a estabilidade das vitaminas e sua forma de preparo, quando sub-
metida ao calor? (5 pontos)

10 Existe alguma informagio precisa referente a conservagio dos alimentos? (5 pontos). E
levado em conta o papel do oxigénio e micro-organismos na seguranga dos alimentos? (5
pontos).

Fonte: ANDRADE, 2012

De acordo com Andrade (2012), cada questdo apresenta uma contagem
de 0 a 10 pontos, para quantificar o resultado. Tendo como parametro uma
medida de (0) zero a (100) cem, somando-se um total de 100 pontos. A partir
da somatdria das respostas infere-se assim, o conhecimento do livro didatico
na formagao ou nao de um aluno que, norteadas em critérios como a capaci-
dade do aluno, ler ou entender tabelas nutricionais, e possuir posicionamento
critico apds ver ou ler anuncios relacionados a alimentos, ao concluir o ensino
médio.

As pesquisas ocorreram ao longo de 2017 e no primeiro trimestre de 2018,
incluindo levantamento bibliografico em base de dados, visitas as escolas para
aquisi¢do dos livros, leitura dos exemplares, preenchimento do questionario e
analise dos resultados.
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3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 2, estao elencados os livros indicados pelo PNLD 2015-2016-
2017 e seus respectivos cddigos, bem como os capitulos em que a tematica
“Educagao Alimentar e Nutricional” foi abordada.

Tabela 2 - Cédigo de identificagdo dos livros analisados.

Cod. Livros PNLD 2015-2016-2017 Capitulos Analisados

Quimica Cidada - 3° Ano do Ensino Capitulo 1: A quimica organica e transformagéio
Médio da vida p. 10

L1 Autores: Wildson Santos e Gersol Mol Capitulo 2: Alimentos e fun¢des orgénicas p. 58
Editora AJS Capitulo 5: Industria quimica e sintese organica

p.172

Quimica - 3° Ano do Ensino Médio Capitulo 13: Introdugio a Bioquimica p.242

12 Autores: Martha Reis Capitulo 14: Lipideos p.251
Editora Atica Capitulo 15: Carboidratos p.261

Capitulo 16: Proteinas p.272

Quimica - 3° Ano do Ensino Médio Capitulo 1: A Quimica das drogas e medicamentos
L3 Autores: Eduardo Fleury Mortimer e e as fungoes orgénicas p.12
Andrea Horta Machado Capitulo 2: Alimentos e Nutri¢do: Quimica para
Editora Scipione cuidar da satude p.88
Ser Protagonista — 3° Ano do Ensino Capitulo 1: O carbono e cadeias carbonicas, p.12
Médio Capitulo 3: Hidrocarbonetos, p.50
Obra concebida, desenvolvida e produzi- | Capitulo 4: Fungoes oxigenadas, p.78
da por Edigdes SM. Capitulo 7: Compostos com mais de um grupo
Editor Responsavel: Murilo Tissoni funcional, p.138
L4 | Antunes Capitulo 10: Reagoes envolvendo fungdes oxige-
nadas, p. 192

Capitulo 11: Reagdes envolvendo fungdes nitro-
genadas, halogenadas e sulfuradas e compostos
organometalicos, p. 220

Capitulo 12: Polimeros naturais e sintéticos, p.220

Fonte: Autores, 2018.

As competéncias e habilidades cognitivas e afetivas desenvolvidas no ensi-
no de Quimica propdem capacitar os alunos a tomarem suas proprias decisdes
em situa¢des problematicas, criando um elo entre o cotidiano e o processo
de ensino aprendizagem (BRASIL, 2000). Conforme Teixeira et al. (2011), a
alimentagdo é integrante e primordial a rotina de qualquer individuo e deveria
ser um tema fundamental para gerar conhecimentos e promover o desenvolvi-
mento de praticas alimentares conscientes.

Os PCN’s de Ciéncias da Natureza voltados para a disciplina de Quimica
orientam o estudo da conservac¢ao e o uso dos alimentos, que pode ser abor-
dado a partir de temas que permitam a contextualiza¢cdo do conhecimento em
Educagdo Alimentar e Nutricional. Tal tematica possibilita transversalizar a
area “Saude”, indicada pelos PCN’s de Temas Transversais, de modo que os es-
tudantes possam reconhecer os nutrientes e seus beneficios ao organismo hu-
mano, os hdbitos alimentares em diferentes realidades e culturas, assim como
a importancia da pratica de atividades fisicas para o bem estar. Assim, dar-se
inicio a discussao seguindo a ordem do questionario sugerido na metodologia.
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Dos exemplares analisados, em relagao a questdo um, apenas o L3 abordou
o tema “Caloria” A energia humana é medida em unidades de calor conhe-
cida por quilocalorias (abreviados como kcalorias ou kcal). Cada grama de
carboidrato consumido produz 4 kcal de energia para o corpo. Esse numero é
chamado de “fator combustivel” (NIX, 2010). Segundo o mesmo autor a quan-
tidade de energia envolvida no metabolismo dos géneros alimenticios é muito
alta, a quilocaloria (kcal), equivalente a 1000 cal, comumente ¢ utilizada para
expressar os valores caldricos dos alimentos, que também podem ser expressos
em Calorias (cal).

O autor de L3 ressalta que esse termo Caloria, quando referido nos rétulos
¢ a chamada “Caloria Dietética — Cal” com C maitsculo, uma unidade equiva-
lente & quilocaloria (kcal). De acordo com Krause (2011, p.26), uma conven¢ao
popular permite a designagao de “Caloria’, com a letra “C” maiuscula, para
representar a quilocaloria. Portanto: 1 kcal = 1000 cal = 1 Cal”

Em relacdo a questao 2, a nutri¢do e a atividade fisica sdo essenciais para
um estilo de vida saudavel. Ambas tém sido estimuladas pela medicina pre-
ventiva para reduzir os riscos de doengas cronicas e aumentar a expectativa de
vida da populagio (NIX, 2010).

Essa abordagem foi questionada neste estudo ao relacionar o gasto de ca-
loria a pratica de alguma atividade fisica, no entanto, esteve presente apenas
no L3.

O balango energético ou caldrico - a diferenga entre as necessi-
dades caldricas total do dia e a quantidade de calorias ingeridas
durante as refei¢oes — deve ser sempre negativo quando se quer
perder peso. Ou seja, para perder peso devemos queimar sempre
mais calorias do que ingerimos. A prética de atividade fisica pode
ajudar a tornar esse balanco caldrico negativo, fazendo com que
vocé gaste mais calorias do que ingeriu. Para incluir a atividade
fisica em seu cotidiano procure a ajuda de um profissional (L3,
p-92).Ao relacionar atividade fisica ao contexto de alimentos e
nutri¢do, somente os livros L1 e L3 indicaram que a ocorréncia
de algumas doencas cronicas é devido a ma alimentagéo e ao
sedentarismo.

Diversos estudos buscam relacionar o consumo de diferentes
tipos de alimentos a incidéncia de doengas cronicas (...), bus-
cado estabelecer recomendacdes para dietas mais saudéaveis. No
entanto, esses estudos sdo complexos, pois dependem de diver-
sos fatores, tais como habitos relacionados as atividades fisicas,
predisposicdo genética e condi¢des de vida. Todavia, os princi-
pios dessas recomendagdes nutricionais tém ajudado a diminuir,
principalmente, a ocorréncia de doencas cardiovasculares. Estu-
dos evidenciam que a atividade fisica regula uma série de fun-
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¢des metabolicas, eliminam toxinas e queimando, por exemplo,
o colesterol em excesso no organismo (L1, p.62).

Além de uma dieta balanceada e exercicios fisicos, é importante
estar atento ao conteiido das embalagens dos alimentos. Sempre
que possivel consulte um profissional para acompanhar os pa-
rdmetros relacionados ao acumulo de gordura abdominal (L3,

p-9L).
Os PCN’s apontam que:

A prética regular de atividades fisicas na puberdade e na adoles-
céncia, componente essencial do crescimento e desenvolvimento
saudéveis, favorece a identificacdo das possibilidades expressi-
vas e de uso da for¢a e dos movimentos, desempenhando papel
importante ndo s6 do ponto de vista orginico como psiquico,
e contribuindo na reelaboragdo das transformacoes corporais e
das relagdes em grupo (BRASIL, 1998 p.276).

No entanto, ndo mencionam a pratica de atividade fisica em relagdo aos
habitos alimentares.

Em relagdo a questdo 3, Krause (2011, p. 38) define Lipideos como um
grupo de compostos que se dissolvem em solventes organicos, mas que sao
insoluveis em agua. Os 6leos e as gorduras sdo tipicas formas de lipideos os
quais se diferem pelo estado de agregacdo, respectivamente liquidos e sélidos,
a temperatura ambiente.

Os lipideos sdo considerados importantes fontes de energia, além de pro-
porcionar melhor sabor e palatabilidade dos alimentos, alguns lipideos sao nu-
trientes essenciais por ndo serem sintetizados pelo organismo humano. Ainda
sdo considerados importantes para diversos processos metabolicos e fisiologi-
cos e para a manutencdo da integridade estrutural e funcional das membranas
de todas as células.

Em todos os exemplares os autores consideram os lipideos fonte de ener-
gia, assim como nutrientes essenciais, em diferentes defini¢des, concordando
com Krause (2011). Além disso, L1 recomenda o consumo de alguns alimen-
tos saudaveis ricos em gorduras. L2 e L3 destacaram a atuagdo das gorduras no
transporte e absor¢ao das vitaminas lipossoltveis. E L4 considerou a quanti-
dade ideal de gorduras que devem ser incorporadas as dietas, respeitando as
especificidades de cada individuo.

Uma dieta equilibrada com controle de gorduras é fundamental
para uma vida saudavel. (...) E altamente recomendavel o con-
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sumo de 6leos vegetais in natura, como o azeite de oliva, ou ali-
mentos como peixes e castanhas, ricos em triglicerideos forma-
dos por 4cidos graxos que possuem uma ou mais insaturagdes no
3°, 6° ou 9° carbono a partir da extremidade da cadeia oposta a
do grupo carboxila (6mega 3, 6 e 9) (L1, p. 81).

Os lipideos também auxiliam no transporte e na absor¢do de
vitaminas lipossoluveis, isto é, soluveis em gordura, como as vi-
taminas A, D e E, amenizam as secrecdes gastricas e produzem
sensac¢ao de saciedade (L2, p.252).

As gorduras sio fundamentais na alimentagdo humana. Elas
sao responsaveis pelo fornecimento de calorias e tem atuagio
no transporte de vitaminas lipossoluveis, como A, D, E e K (L3,
p-120).

Macronutriente essencial, a gordura deve compor de 15% a 30%
da nossa dieta, respeitadas as especificidades do metabolismo e
o nivel de atividade do individuo (L4, p.209)

Na questdo 4, a distingdo entre as gorduras “saturadas” e “insaturadas” em

relagdo a saude foi citada apenas pelo autor do livro L1, em acordo com NIX
(2010). Segundo o autor referenciado, as gorduras quando sdo consumidas em
quantidades excessivas, sobretudo gorduras saturadas, podem contribuir para
varias doengas como obesidade, diabetes, dislipidemia e hipertenséo arterial,
bem como os fatores de riscos adicionais como tabagismo, alto grau de estresse
e a falta de exercicios também colaboram para desencadea-las.

Infelizmente, as mesmas gorduras que exercem um papel impor-
tante para a nossa vida e saide podem se tornar perigosas se
ingeridas em excesso. Gorduras presentes em nossas dietas po-
dem contribuir para o surgimento de problemas de saude, com
cancer, doengas cardiacas e obesidade. (L1, p.81).

Ha outro tipo de gordura, chamada de gordura trans, a qual é obtida a par-
tir da hidrogenacao de acidos graxos insaturados. Esse processo consiste em
adicionar hidrogénio aos 6leos liquidos para originar uma gordura sélida e
estavel, como a margarina.

Informagdes sobre a gordura trans foram obtidas nos exemplares L2, L3 e L4.

(...) os dcidos graxos com ligacdes duplas em configuragao trans,
ao contrario dos isOmeros cis de ocorréncia natural, elevam os
niveis de colesterol no sangue, aumentando os riscos de doengas
no coragdo. Atualmente, existe uma lei que obriga o fabricante de
margarinas e produtos afins a discriminar o contetdo dos acidos
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graxos trans no rétulo, basta ficar. Os nutricionistas recomen-
dam eliminar toda a gordura trans da dieta, mas se o consumo
for inevitavel, ndo deve ultrapassar a quantidade maxima de 2g
por dia (L2, p.247).

O interesse da industria de alimentos nas gorduras trans advém
do fato de que elas melhoram a consisténcia dos alimentos, pro-
porcionam aumento de sua crocincia e aumentam a vida de pra-
teleira de alguns produtos, além de serem solidas, o que torna
mais facil sua manipulagio (L3, p.120).

Pesquisas cientificas associaram a maior incidéncia de infartos
do miocardio e derrames em populacdes que ingerem maiores
quantidades de gordura saturada e gordura trans. As organiza-
¢oes de saude e de nutri¢do tem se esforgado para alertar a po-
pulacido quanto ao maleficio desse tipo de gordura (L4, p. 210).

L3 refere-se a algumas caracteristicas positivas em relacionados a gordu-
ras trans de interesse para a industria de alimentos. Porém nao faz mengao
aos prejuizos que podem causar ao consumi-la. Visto que, conforme Krause
(2011) as mesmas possuem efeito negativo sobre a satide humana e que o seu
consumo estd associado ao aumento do risco de cardiopatia coronariana, can-
cer e outras doengas cronicas, por isso recomenda que o consumo desse tipo
de gordura seja reduzido, assim como mencionado pelos autores dos livros L2
e L4.

Quanto as informagdes sobre a gordura trans em fast foods, somente o
exemplar L2 preocupou-se em exemplificar alguns alimentos geralmente ricos
com essa gordura, sdo eles:

Sorvetes, salgadinhos de pacote, biscoitos, bolachas com creme,
massas folhadas, pastelaria, maionese, pipoca para micro-on-
das, chocolate diet, bolos e tortas industrializadas, frituras co-
merciais, molhos prontos para saladas, margarinas mais endu-
recidas, coberturas de agucar cristalizado, sopas enlatadas (L2,
p-247).

O autor do livro L2 alerta o consumidor para verificar a presenga de gordu-
ra trans no rétulo dos alimentos, uma vez que essa informagéo ¢é exigida pela
RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003. Recomenda, ainda, eliminar toda
gordura trans da dieta, caso ndo seja possivel, o consumo ndo deve ultrapassar
a quantidade de 2 g por dia.

Todos os exemplares chamam atencio para os habitos alimentares em rela-
¢d0 ao consumo dos lipideos bem como as consequéncias que trazem quando
sdo consumidos em excesso. Assim como verificado nos PCN’s:

Hébitos alimentares precisam ser criticamente debatidos em gru-
pos como forma de avaliar a geragdo artificial de “necessidades”
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pela midia e os efeitos da publicidade no incentivo ao consumo
de produtos energéticos, vitaminas e alimentos industrializados.
Em especial, é preciso reconhecer a possibilidade de ocorréncia
simultinea de obesidade — problema de dimensdes orgénicas e
afetivas — e caréncias nutricionais, decorrentes principalmente
do consumo habitual de alimentos altamente caléricos ofereci-
dos pelo mercado, desprovidos de nutrientes adequados ao con-
sumo humano (Brasil, 1998 p. 277).

Em relagéo a informacéo sobre Colesterol, abordada na questio 5, de acor-
do com Mann e Truswell (2011);

O colesterol é o principal dos tecidos humanos e é encontrado
apenas nos alimentos de origem animal, especialmente ovos,
carnes, laticinios, peixes e aves. O colesterol desempenha um
papel estrutural importante nas membranas e nas lipoproteinas
e funciona como precursor dos acidos biliares, dos hormonios
esteroides e da vitamina D (MANN e TRUSWELL, 2011, p. 40).

Em todos os livros analisados, os autores descreveram o colesterol como

um componente essencial, assim como Man e Truswell (2011), capaz de for-

mar algumas substincias como os hormonios sexuais e a vitamina D, e que

desempenha muitas fungdes importantes no organismo.

O colesterol, constituinte fundamental das membranas celulares
responsavel por manter a rigidez adequada das cadeias apolares
de fosfolipideos, é o mais abundante e importante esteroide do
corpo humano. A partir dele sdo formadas diversas outras subs-
tancias importantes para o organismo, como, por exemplo, os
hormonios sexuais e a vitamina D (L1, p.82).

Todas as células do corpo humano, principalmente as do figado
e do intestino, podem sintetizar o colesterol, que também pode
ser obtido por meio da alimentagio. Ele é encontrado em carnes,
nata, manteiga e ovos. O colesterol também é encontrado no cé-
rebro e no tecido nervoso, onde forma parte da mielina, a mem-
brana mais estével que reveste as células nervosas (L2, p.258).

O colesterol é um componente essencial das membranas celula-
res e um precursor dos acidos biliares e dos horménios esteroi-
des. O colesterol é essencial para: A formagdo e a manuten¢iao
das membranas celulares, pois ajuda a célula a resistir as mudan-
¢as na temperatura, faz parte da mielina que protege e isola as
fibras dos nervos; A formagdo dos horménios sexuais (proges-
terona, testosterona, estradiol, cortisol); A produgio de sais da
bilis, que ajudam a digerir a comida; A conversdo da vitamina D
na pele (quando exposta a luz solar) (L3, p.125).
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Dé-se o nome colesterol a estrutura formada por esteroide e um
grupo OH ligado a um dos anéis. Sua obten¢do mais acentuada
acontece no figado ou nos intestinos, a partir de alimentos ri-
cos em colesterol, como ovos e toucinho. O colesterol ¢ essencial
para membranas celulares de todo o corpo. E o precursor de hor-
monios como o estradiol e a testosterona, bem como de vitami-
na D. E também fundamental na producio da bilis, necessaria a
digestdo das gorduras alimentares. (L4, p. 79).

O livro didatico L3 (p. 126) indicou a quantidade maxima de colesterol,
destacando que “A Associagdo Americana do Coragdo recomenda que a in-
gestdo didria de colesterol seja menor que 300 mg. Pessoas com altos niveis de
colesterol devem ingerir ainda menos essa quantidade.”

O exemplar L3 alerta que o consumo de gordura trans parece elevar o nivel
total de colesterol do sangue, fator este identificado como uma possivel causa
para o agravamento de doengas cardiovasculares.

No entanto, uma recente metanalise exposta na Diretriz Brasileira de Dis-
lipdemias e Prevengdo da Arterosclerose (2017), mostrou que o colesterol
alimentar exerce pouca influéncia na mortalidade cardiovascular. Em razao
desses estudos, as atuais diretrizes sobre prevenc¢do cardiovascular mostram
que ndo ha evidéncias suficientes para estabelecer um valor de corte para o
consumo de colesterol.

Para a questdo 6, informagdes sobre diferentes fontes de Proteina relacio-
nadas com porcentagens de Gordura nao foram referenciadas em nenhum
exemplar.

Em relagdo a questdo 7, referéncias sobre calorias, gorduras e proteinas fo-
ram encontradas somente no exemplar L4, onde o autor destacou brevemente
sobre esse item:

Os lipideos sdo substancias oleosas ou gordurosas e, juntamente
com proteinas, acidos nucleicos e carboidratos, sio considerados
constituintes essenciais das estruturas bioldgicas (L4, p. 209).

Segundo os autores Krause (2011) e Man e Truswell (2011), o corpo hu-
mano utiliza energia dos carboidratos, proteinas, gordura e alcool presentes
nos alimentos. Como constituintes essenciais, esses macronutrientes também
realizam a sintese manutencio dos tecidos corporais, trabalho mecénico dos
musculos, condugio elétrica da atividade nervosa e a producio de calor para
manter a energia corporal.

Na questdo 8, a distingdo entre gorduras saturadas e insaturadas foi abor-
dada pelos autores de L3 e L4, através de exemplos de alimentos ricos des-
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ses componentes, sua relacio com a saude e até mesmo suas caracteristicas
quimicas.

As gorduras vegetais sdo ricas em gorduras insaturadas e sdo
isentas de colesterol e de gordura trans. Essas gorduras podem
ajudar a controlar os niveis de colesterol, contribuindo com a
prevencdo de doencas cardiovasculares. As gorduras insatura-
das (...) sdo encontradas no azeite, no 6leo de amendoim, nas
améndoas, azeitonas, 6leos vegetais como os de girassol, milho
ou soja, presentes em margaridas e cremes vegetais e em peixes
como sardinhas, salmao e atum. As gorduras de origem animal
sao constituidas essencialmente de gorduras saturadas, coleste-
rol e gordura trans. Essas gorduras podem ser encontradas em
alimentos como manteiga, natas, leite integral, queijos gordos e
carne de boi (L3, p.122).

Gorduras ricas em cadeias saturadas de acidos graxos tendem a
se solidificar em temperaturas mais baixas, devido ao seu arranjo
espacial préximo ao linear. A manteiga, o sebo de porco, a capa
de gordura da picanha, a gordura do coco e a manteiga de cacau
sao exemplos de alimentagdo com alto teor de gordura saturada
e solidos a temperatura ambiente. Gorduras ricas em cadeias de
acidos graxos insaturados e poli-insaturados sao liquidas a tem-
peratura ambiente. Uma vez que a conformagio cis predomina
na instauragao dos acidos graxos naturais, a disposi¢do espacial
dos respectivos triacilglicerideos dificulta a cristalizagdo da mis-
tura. As gorduras liquidas sdo denominadas 6leos, como os 6leos
vegetais de soja, milho, oliva (azeite), girassol e os extraidos de
peixe como a sardinha (L4, p. 209).

Em relacido as fibras alimentares, sio definidas como carboidratos
encontrados na parede celular de vegetais que ndo sdo digeridos e nem ab-
sorvidos pelo intestino delgado. As fibras sdo classificadas em fibras solaveis
- colaboram para a maciez das fezes — e em fibras insoluveis - auxiliam nos
movimentos peristalticos e o esvaziamento do colon. Em uma alimentagao
ricas em frutas, hortalicas e graos pode-se obter a quantidade de fibras reco-
mendada, que é de 25 a 30 g por dia (GAVANSKI, BARATTO; GATTI, 2015;
RANIERI; DELANTI, 2014).

Em relagdo a questdo 9, a distingdo entre as diferentes fontes de carboi-
dratos, considerando a ingestao de fibras, os autores dos livros L2 e L3 men-
cionam apenas a celulose, enquanto o autor de L4 cita, também, lignina e a
pectina como fontes de fibras. L4 ressalta a propriedade geleificante da pectina
que pode ser aproveitada no processamento de alimentos.

E importante frisar que o organismo humano ndo consegue
transformar a celulose, pois ndo tem a enzima celulase, neces-
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saria para isso. Somente o amido é metabolizado (oxidado ou
“queimado”) (L2, p.263).

Algumas fibras, como a celulose, a lignina e a pectina, todas elas
com um papel importante na nossa alimentagdo (L3, p.127).

Toda a celulose que integra nossa dieta é classificada como fibra
alimentar. Em virtude dos beneficios acima mencionados, a Or-
ganizagdo Mundial de Satide (OMS) recomenda uma ingestdo de
aproximadamente 15g/dia (L4, p. 254).

As fontes de fibras, como frutas e vegetais, e alguns beneficios de sua inges-
tao foram exemplificadas em L3 e L4.

Na ingestao de celulose, porém, na forma de saladas e folhas ver-
de, é importante para o organismo porque as fibras estimulam
a secrecdo de saliva e suco gastrico e normalizam o tempo de
transito intestinal dos alimentos (L2, p.267).

Séo alimentos ricos em fibras de celulose: legumes, ervilhas, ver-
duras e magis. (...) Sdo alimentos ricos em lignina: raizes vegetais
como cenoura e trigo, e frutas, como morango. (...) As pectinas
sdo fibras solaveis das frutas (L3, p.128).

As frutas e vegetais em geral também séo fontes de fibras e de-
vem compor uma alimentac¢io saudavel (L3, p. 129).

As vitaminas sdo micronutrientes encontrados em quantidade reduzidas
na maioria dos alimentos, assim, também, sdo essenciais em quantidades re-
duzidas para o bom desempenho de muitos processos fisiologicos. Além das
propriedades nutricionais, atuam como coezimas e antioxidantes, nas reagdes
de escurecimento, precursoras de aroma e sabor, etc (MURA, 2008).

Nos exemplares analisados, ndo ha informagoes suficiente em relagdo as
vitaminas. Embora nao quantifique, somente os autores dos livros L1 e L3 e
ressaltam a importancia das vitaminas quando inseridas de maneira equilibra-
da na alimentacio.

Para ser equilibrada, uma refeigao deve conter carboidratos, gor-
duras e proteinas. Além disso, deve conter também vitaminas e
sais minerais (L1, p.65).

No exemplar L3 hd um quadro que apresenta as vitaminas, onde o estu-
dante pode conhecer a sua férmula estrutural, identificar alimentos fontes de
vitaminas e as funcdes que desempenham no organismo. O autor menciona
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que as vitaminas sao indispensaveis ao bom funcionamento do organismo em
quantidades muito pequenas (L3, pag. 104), mas ndo especifica em valores. E,
ndo ha nada referido a estabilidade das vitaminas quando submetidas ao calor
pelos autores dos livros analisados.

E importante complementar que a disponibilidade das vitaminas nos ali-
mentos varia de acordo com a variedade da planta, estagdo do ano, condigoes
de cultivo, grau de maturagao, condigdes de transporte, estocagem e preparo.
As vitaminas sdo classificadas de acordo com a sua solubilidade, sendo chama-
das de lipossoluveis (A, D, E e K), disponiveis em alimentos com maior teor
de lipideos e sdo transportadas no organismo juntamente com os lipideos die-
téticos, como os triacilglicerdis de cadeia longa. E as vitaminas hidrossoltveis
(C e complexo B), presentes em alimentos de origem animal e vegetal, soluveis
em meios aquosos. A absor¢do e transporte ocorrem via circulagdo sistémica
(KRAUSE, 2011; MURA, 2008).

A abordagem didatica em torno dos macros e micronutrientes dos alimen-
tos, presente nos livros didaticos analisados, assim como os PCN’s orientam,
ressaltaram a importancia de avaliar;

As necessidades basicas de nutrientes por pessoa, a contribui¢ao
dos diferentes alimentos para o crescimento e desenvolvimento
e as tabelas de ingestao recomendadas, associando-as a presenga
dos diferentes nutrientes nos alimentos - dgua, oxigénio, protei-
nas, hidratos de carbono, gorduras, sais minerais, vitaminas - e
suas fun¢des no organismo (BRASIL, 1998 p. 277).

Sobre a Conservagdo dos Alimentos, abordada na questdo 10, os métodos
sao baseados na eliminagéo total ou parcial dos agentes que alteram os produ-
tos ou na modificagdo de fatores essenciais que favorecam o desenvolvimento
de microrganismos como umidade, oxigénio, temperatura, ambiente nutritivo
entre outros fatores, de modo que impeca qualquer manifestagao vital (GAVA,
2014).

Informagoes referentes a este assunto foram encontradas em todos os
exemplares.

Os autores de L1 e L4 relataram aspectos historicos que foram importantes
para o desenvolvimento tecnoldgico dos métodos de conservagdo de alimen-
tos que existem hoje.

O desenvolvimento de processos de conservagdo de alimentos
esteve por muito tempo associado a atividades militares, viagens
maritimas, expedi¢cdes de exploragdo e outras. Com o processo
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de urbanizagio, surgiu a necessidade de se produzir e estocar
grandes quantidades de alimentos, disponibilizando-os em dife-
rentes lugares e distancias (L1, p.94).

Ha séculos, o ser humano faz uso de aditivos alimentares: sal
para preservar carnes e peixes; ervas e temperos para melhorar
o sabor; vinagre para preservar pepinos e outros vegetais (L4,
p-201)

No exemplar L1, o autor descreve alguns dos principais métodos de conser-
vagdo de alimentos como o uso de Embalagens, Refrigeracdo e Congelamen-
to, Defumagao, Salga, Desidratacao, Pasteurizagao e a Esterilizagao com altas
temperaturas e Esterilizacdo pela irradiacdo, em carater informativo, assim
permitindo que o estudante tenha conhecimento sobre o assunto. Porém nao
destaca aspectos tecnoldgicos como tempo e temperatura, que sdo cruciais na
majoria desses métodos.

Em L2, existe um quadro “Principais aditivos alimentares”, especificando a
acdo de “conservantes” e cita como exemplos o benzoato de s6dio, diéxido de
enxofre e propionato de célcio, nos alimentos e bebidas. O autor define “Con-
servantes” como substincias inibidoras de degradagdo provocadas por micror-
ganismos ou enzimas, sem mais detalhamentos para este assunto (pag.248). E,
em L3, o autor refere-se ao sal como um conservante eficaz no caso das carnes
e dos alimentos embutidos (pag. 135).

Segundo Evangelista (2000), os alimentos podem sofrer alteragdes ocasio-
nadas por agentes bioldgicos, como os microrganismos e as enzimas, fisicos,
como a luz e o calor, quimicos, como a agua e o oxigénio. Considerando o
oxigénio, tratamentos baseados na sua disponibilidade, eliminam a agdo de
microrganismos anaerdbios e aerébios. Em acordo com tal referéncia, os auto-
res de L1 e L4 citaram o oxigénio como agente de deterioragdo dos alimentos.

A maioria das reagdes que provocam deterioragdo nos alimentos
¢ resultado da agdo de microrganismos ou de substancias exis-
tentes no ambiente, como o oxigénio. Dai a necessidade de se
conhecer os processos para propor formas de evitar deterioragao
(L1, p.94).

Agentes antioxidantes, como acido citrico, previnem a oxida¢iao
dos alimentos por mecanismos oxidativos. Ja os antimicrobiais,
como os acidos acético e benzoico, impedem o crescimento de
microrganismos como bactérias e fungos (L4, p.201).

No exemplar L1, no quadro presente com alguns dos principais métodos de
conservac¢ao dos alimentos, o autor frisou a importancia do uso de embalagens
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como forma de protegio e impedimento do contato com ar, uma vez que o
oxigénio ¢ essencial para o metabolismo de microrganismos deterioradores, e
assim prolongar a vida util dos alimentos.

Nas recomendacdes dos PCN’s de Quimica, os contetidos devem ser abor-
dados a partir de temas que permitam a contextualiza¢ao do conhecimento,
por exemplo, o estudo dos Métodos de Conservagdo dos Alimentos dentro de
um assunto curricular como as Fungdes Orgénicas, assim como outros assun-
tos que sejam geradores de conhecimento para o estudante.

Nesse sentido, podem ser explorados, por exemplo, temas como
metalurgia, solos e sua fertilizagdo, combustiveis e combustdo,
obtencdo, conversacio e uso dos alimentos, chuva 4cida, trata-
mento de agua etc. Néo se pretende que esses temas, mais do que
fontes desencadeadoras de conhecimentos especificos, devem
ser vistos como instrumentos para uma primeira leitura integra-
da com as lentes da Quimica (Brasil, 2000 p.34).

Além dos assuntos pesquisados sobre Educagido Alimentar e Nutricional
através da ferramenta utilizada nesta pesquisa, os autores dos livros didaticos
L1,12 e L3, contemplaram em suas obras os temas Obesidade, Anorexia e Im-
portancia da Alimentagao Saudavel.

Como ja referenciado anteriormente, os PCN’s de Temas Transversais
“Saude” alertam para o consumo de alimentos caléricos e desprovidos de nu-
trientes adequados, como agentes contribuintes para obesidade, assim como,
para o cuidado com o consumo de medicamentos emagrecedores como fator
de risco para o desenvolvimento de doengas como a anorexia, por exemplo
(Brasil, 1998 p.277).

4. CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos, o exemplar L3 obteve boa pontuagio em
relagdo aos demais, com um total de 70 pontos. A pontua¢do dos exemplares
L2, L4 e L1 foram, respectivamente, 35, 40 e 45 pontos. Através da pontuacdo
total, concluiu-se que os contetdos apresentados nos livros de Quimica do 3°
ano do Ensino Médio podem contribuir para a formagao do aluno em Educa-
¢do Alimentar e Nutricional, no entanto, as informagdes sio insuficientes para
a compreensao da leitura dos rétulos nutricionais, influenciar nas escolhas dos
alimentos e na mudanca de habitos alimentares.

O objetivo deste estudo foi analisar os livros didatico de Quimica do
3¢ ano indicados pelo PNLD (2015-2017), e em acordo com os PCN’s de Cién-
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cias da Natureza, para o Ensino de Quimica, ha poucas orientagdes em relagao
a Educagdo Alimentar e Nutricional, no entanto deixa claro que o desenvolvi-
mento de conhecimentos e valores que envolva este ou qualquer tema, pode
ser conseguido efetivamente ao se contextualizar o aprendizado.

Por isso, os exemplares também foram analisados em acordo com os PCN’s
de Temas Transversais “Satide”, que orientam para vérios assuntos, inclusive
Higiene e Alimentagdo. Isso demonstra que a transversalidade pressupde uma
inter-relagdo entre Educacdo para a Saide, a qual deve ser assumida como
uma responsabilidade de todos envolvidos no processo educativo.

De fato, uma das melhores formas de promover satde é através da escola,
e torna-la um ambiente favoravel ao desenvolvimento de habitos alimentares
saudaveis, pode intensificar-se quando o tema “Educa¢do Alimentar e Nutri-
cional” for incorporado ao curriculo, conforme a Lei n°13.666 de 16 de maio
de 2018, a qual aguarda o prazo legal para entrar em vigor.

Embora os livros analisados ainda apresentem falhas em relagido ao tema
estudado, é possivel sim, adquirir uma Educagdo Alimentar e Nutricional atra-
vés do ensino de Quimica no Ensino Médio. Assim, cabe ao professor selecio-
nar qual dos livros didaticos mostra-se mais adequado ao seu trabalho em sala
de aula.

Sugere-se complementar o ensino e a aprendizagem através da interdisci-
plinaridade entre as areas de estudo no Ensino Médio (Ciéncias da Natureza,
Matematica, Linguagens e Codigos e Ciéncias Humanas) e ainda com outras
referéncias, tais como livros técnicos e artigos cientificos, e a elaboragao de
disciplinas eletivas que possam contribuir para os conhecimentos sobre ali-
mentagao e nutrigao.
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ANEXO 1:

Grafico 1 - Pontuacio dos livros didéticos baseada no roteiro de analise.
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ANEXO 2:

Grafico 2 - Resultados da presencga ou auséncia das categorias de analise nos livros didaticos.
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