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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 28

CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS: ESTUDO DE
CASO EM COZINHA INDUSTRIAL DO MUNICIPIO DE

Amanda Gouveia Mizuta
Universidade Estadual de Maringa, Graduacao
em Engenharia de Alimentos. Maringa — PR.

Yasmin Jaqueline Fachina
Universidade Estadual de Maringa, Graduacao
em Engenharia de Alimentos. Maringa — PR.

Carolina Moser Paraiso

Universidade Estadual de Maringa, Pos-
graduacéo em Ciéncia de Alimentos. Maringa —
PR.

Grasiele Scaramal Madrona
Universidade Estadual de Maringa, Departamento
de Engenharia de Alimentos. Maringa — PR.

RESUMO: Neste trabalho, avaliaram-se as
condi¢cdes de uma cozinha industrial localizada
na cidade de Maringa (PR) a qual serve 400
refeicbes por dia. O checklist da Resolugcéao da
Diretoria Colegiada (RDC) n°275 foi aplicado
do inicio ao fim do estudo, com o intuito de
identificar as principais falhas do ambiente e
posteriormente as possiveis melhoras. Apos
visitas in loco, diagnosticou-se a necessidade
de implantar ferramentas de qualidade basicas,
assimaplicou-seoprograma5Sdemodoaauxiliar
0s manipuladores a manterem a organizacao
e disciplina dentro do ambiente de trabalho.
Paralelamente, realizou-se a capacitacéo
dos manipuladores a partir de treinamento de
Boas Préticas. O estabelecimento classificou-

Avancos e Desafios da Nutricdo 3

MARINGA-PR

se no Grupo 2 inicialmente passando para o
Grupo 1 ao final do trabalho indicando que tal
fato, juntamente a capacitagéo e aplicacao da
ferramenta 5S foram efetivos para melhoria
continua das atividades da cozinha industrial
avaliada.

PALAVRAS-CHAVE: Boas Praticas, Higiene,
Seguranca dos Alimentos.

ABSTRACT: In this work, it is evaluated as an
industrial industry located in the city of Maringa
(PR), qualifying 400 meals per day. The Checklist
of Collegiate Directive (RDC) n. 275 was applied
at the beginning and end of the study, in order
to identify the main future and future concerns.
The visit visits in loco, the diagnosis made of
quality tools implants, as well as the program
5S in order to help the manipulators to maintain
an organization and the environment within the
work environment. At the same time, a training
of the manipulators was carried out from the
Good Practice training. The classification was
classified in the group 2 method and the global
application of the group of the evaluation of the
industrial evaluation.

KEYWORDS: Good Practices, Hygiene, Safety
Food
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11 INTRODUCAO

A realizacao de atividades em cozinhas industriais pode ser caracterizada por
uma série de servigos voltados a intensa manipulagcdo manual dos alimentos durante
0 processo de preparacdo, assim como a realizacdo de limpezas no local de trabalho
(CASAROTTO e MENDES, 2003). A Organizacao Mundial da Saude (2006) define
que o termo “manipulador de alimentos”, é todo aquele que, de alguma forma possui
contato direto com produtos comestiveis em qualquer uma das etapas que o envolvem
desde a sua fonte, e a partir desta definicdo € reconhecida a responsabilidade de
se aplicar técnicas de manipulacdo de alimentos a todos os envolvidos na area de
preparacgao.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) podem ser entendidas como uma série
de normas aplicadas em processos, produtos, servicos e até em edificagbes, com o
intuito de garantir a qualidade e seguranca do alimento (Tomich et al., 2005). Segundo
a ANVISA (2005), sao praticas de higiene destinadas aos manipuladores de alimentos,
gue devem ser seguidas desde a escolha, compra e preparo até a entrega do produto
ao consumidor, evitando o consumo de alimentos contaminados que possam levar ao
desenvolvimento de doencas veiculadas por alimentos.

A realizacdo de treinamentos de Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos
em estabelecimentos alimenticios é de grande importancia, pois de acordo com o
estudo realizado por Saccol et al. (2006), ha uma grande deficiéncia por parte dos
manipuladores de alimentos em relacdo ao conhecimento, antes do treinamento,
sobre a importancia das Boas Praticas, os perigos presentes nos alimentos, locais
em que sao encontrados os microrganismos, e habitos que devem ter. Segundo a
mesma pesquisa, 50% dos manipulares, responderam adequadamente a questao
sobre higienizacédo das méos, sendo que apos o treinamento aplicado, observou-se
uma reducao em torno de 30% nas porcentagens de erros, confirmando-se assim que
os treinamentos sdo um meio eficaz para a promog¢ao e aquisicdo de conhecimento,
sendo de extrema importancia para que os manipuladores se tornem mais envolvidos
na constante busca pela qualidade.

Existe uma série de ferramentas que auxiliam na melhoria continua das atividades
no ambiente de trabalho, dentre elas pode-se destacar o programa 5S. Este tem sido
considerado uma importante ferramenta na gestao de qualidade e pode ser aplicado
em qualquer local de trabalho, desde fabricas até residéncias domiciliares, visto que o
mesmo se baseia na conscientizacao sobre a qualidade em todos os ambientes que
se deseja melhorar e como se trata da implementacao de habitos novos, para se obter
bons resultados € fundamental que haja 0 comprometimento de todos os envolvidos
(Jeronymo, 2014).

De modo geral, é de grande importancia melhorar a qualidade dos servigos e
produtos ofertados aos consumidores, tornando-se indispensavel a capacitacéo
adequada dos manipuladores de alimentos, visando que os mesmos adquiram habitos
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corretos e seguros aplicando-os no dia a dia, assim como € essencial um local propicio
que possibilite que os mesmos tenham como exercer suas fungées com exceléncia,
seguranca e praticidade. Desta forma o presente trabalho visa avaliar as condi¢ées e
a possivel adequacdo de uma cozinha industrial as condi¢cdes higiénico-sanitérias na
cidade de Maringa — PR.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Diagnéstico Inicial

O referido trabalho foi desenvolvido no ano de 2017 em uma cozinha industrial
da cidade de Maringa-PR, a qual possui 5 funcionarios e serve 400 refei¢cdes entre
café da manha e almoco.

Checklist - Boas Praticas (BP): Nesta etapa utilizou-se as legislacdes vigentes
no Brasil, para analise da segurancga alimentar em estabelecimentos produtores de
alimentos e servicos de alimentacdo, que baseia-se nas leis: Resolucéo da Diretoria
Colegiada n°275 que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos (Brasil,
2002). E ainda a Resolucédo RDC n°216 de 15 de setembro de 2004 que estabelece
procedimentos de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo, a fim de garantir as
condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado, sendo o Manual de Boas Praticas
e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), as principais ferramentas de
trabalho para a garantia de qualidade das refeicdes produzidas (Brasil, 2004). Utilizou-
se a lista de verificacbes da RDC n°275 como parametro, pois a RDC n°216 nao
consta uma lista de verificages.

Assim, inicialmente realizou-se uma primeira visita in loco e 0 cumprimento
dos requisitos de BPF foi levantado utilizando a lista de verificacdo proposta pela
Resolucdo RDC n°275 de 2002 (Brasil, 2002), dividida em trés partes: identificacéo da
empresa, avaliacao e classificacdo do estabelecimento. Na avaliacao constam cinco
blocos de perguntas, sendo estes: ‘edificacao e instalacdes’ (80 itens); ‘equipamentos,
moveis e utensilios’ (21 itens); ‘manipuladores’ (14 itens); ‘producéo e transporte dos
alimentos’ (15 itens); ‘documentacao’ (13 itens), totalizando 143 itens. No bloco de
perguntas, onde se refere a ‘Producédo e transporte dos alimentos’ foram retirados
os tépicos: Rotulagem e armazenamento do produto final; Controle e qualidade do
produto final e Transporte do produto final, pois o0 estabelecimento ndo produz produtos
finais com o intuito de revender, apenas para consumo imediato. Também retirou-
se do item ‘Documentacdo’ topicos em relacdo aos Procedimentos Operacionais
de Manutencéao Preventiva e Calibracdo de Equipamentos e Selecédo das matérias
primas, ingredientes e embalagens, sendo esses considerados ndo aplicaveis no
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estabelecimento. A avaliaco foi realizada pelos estudantes treinados por observagéo
direta. Cada item contou com trés possibilidades de resposta: ‘Sim’, ‘Nao’ e ‘Nao
aplicavel’. A classificacdo do estabelecimento seguiu os critérios de pontuacdo do
item D da RDC n°275. Classificou-se também cada um dos cinco blocos da lista de
verificacdo de acordo com esse critério.

2.2 Acoes Intermediarias

ApOGs aplicar o checklist inicial, foram realizadas visitas em diferentes turnos
no local que rege a cozinha industrial, a fim de captar os erros mais comuns dos
funcionarios e do estabelecimento para posteriormente realizar um treinamento e
aplicar uma ferramenta de qualidade adequada.

Treinamento BPF: A metodologia utilizada para o treinamento foi dividida em trés
etapas segundo Saccol et al. (2006). Na primeira etapa aplicou-se um questionario
para avaliar o nivel de conhecimento dos manipuladores e auxiliares, totalizando 11
funcionarios da cozinha. O questionario de avaliacdo apresentou dez questdes de
alternativa com assuntos basicos e variados sobre Boas Praticas de Fabricacao.

Na segunda etapa foi elaborado e aplicado o treinamento, com base na RDC
n°216 (ANVISA, 2004), onde o0s responsaveis pela manipulacdo dos alimentos
foram submetidos a um curso de capacitagdo de 2 horas, abordando os seguintes
temas: contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulagao
higiénica dos alimentos e boas praticas. O treinamento foi realizado na Escola da
Policia Militar do Parana, um dia ap6s a primeira etapa, tendo como publico alvo todos
0s manipuladores de alimentos da unidade. A metodologia foi transmitida através de
aula expositiva e dialogada, com a participacao direta dos manipuladores e auxilio de
recursos audiovisuais e projetor multimidia.

A terceira etapa ocorreu duas semanas apos a realizacéo do treinamento, onde
a mesma avaliacdo da primeira etapa foi reaplicada para averiguar a eficiéncia do
treinamento assim como o nivel de conhecimento dos colaboradores.

Aplicacéo de Ferramenta de Qualidade — 5S: Como primeiro passo, foi eleito um
responsavel da diretoria para participar do grupo, a fim de demonstrar comprometimento
da direcdo aos demais colaboradores. Um grupo de padronizacdo também foi
montado para estabelecer regras e procedimentos no local de confec¢éo do alimento.
Por fim um grupo de controle para acompanhar e monitorar os resultados. Com o0s
grupos formados, foi realizado um treinamento para dissipar a ideia da ferramenta de
qualidade 5S. No treinamento foram dadas as definicoes e objetivos do programa 5S
assim como o método de aplicacéo de cada conceito. Durante quatro semanas apoés a
data do treinamento, com base no que foi ensinado, a conduta dos colaboradores foi
avaliada seguindo um sistema de pontuacao de acordo com a tabela 1, aplicando-o
em um checklist semanal de 5S. Ap6s as avaliagdes, quando necessario, foi enviado
um relatério com sugestdes visando a melhoria do local.
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Pontos Descricao

Total compreensao das areas com forte evidéncia e padronizacéao &

5 totalmente sustentavel

4 Boas evid?ncias das ativi_dades nas areas fazendo esforcos para realizar
sustentacao (1 ou 3 desvios)

3 Evidéncia moderada nas atividades das areas (4 ou 5 desvios)

2 Algumas evidéncias nas atividades das areas (6 ou 7 desvios)

1 Pouca ou nenhuma evidéncia nas atividades das areas (8 ou mais desvios)

Tabela 1 - Detalhamento da Pontuacdo do programa 5S.
Fonte: SIMAO, 2013.

2.3 Avaliacao Final

No final do periodo de execucgéo do trabalho, foi reaplicado o checklist contido
na RDC n°275 e o Checklist de acompanhamento semanal 5S a fim de visualizar as
alteragdes nos problemas inicialmente encontrados.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Boas Praticas de Fabricacao

Segundo a classificacao por critérios de pontuagédo da RDC n°275 (Brasil, 2002),
nota-se (Tabela 2) que todos os blocos avaliados tiveram um aumento no percentual
de conformidades, comparando-se as visitas inicial e final. Como esperado, o item
“edificacao e instalacbes” obteve menor percentual de melhoria, visto que, este item
depende de recursos financeiros néo disponiveis. Cardoso et al. (2005), também
constataram ao avaliar as situagdes higiénicas de panificadoras, que as condi¢cdes de
edificacéo foram um dos aspectos que mais influiram na avaliacéo, sendo considerado
um item critico, detectando deficiéncias na estrutura fisica, conservagcao das areas e
instalacdes, destacando entao a dificuldade de mudanca nesse item.

Avaliacao Inicial Avaliacao Final
Item avaliado % Classificacao % Classificacao
Edificacao e 63,7 2 69,7 2
instalacoes
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Equipamentos,

moveis e 66,7 2 90,8 1
utensilios

Manipuladores 429 3 72,7 2
Producéao e

Transporte do 53,4 2 73,3 2
Alimento

Documentacao 66,0 2 92,3 1
Geral 59,4 2 76,2 1

Tabela 2 — Percentual de conformidades e classifica¢gdes da avaliacao inicial e final.

O item “Documentacéo” e “Equipamentos, Moveis e Utensilios” obteve o
maior percentual na avaliacao final, pois foram desenvolvidos POP’s para auxiliar
0os manipuladores em relagcdo a limpeza do local, higiene pessoal, assim como
limpeza dos reservatorios de agua e controle de pragas. Foi perceptivel a melhor
organizacao e limpeza do local. O treinamento nesse quesito mostrou-se eficiente
ao conseguir transmitir a importancia destes documentos aos colaboradores para a
aplicacao das Boas Praticas garantindo a producéao de alimentos seguros. Em relagcéao
aos manipuladores, apesar de nao terem alcancado a classificacdo “Grupo 1” da
RDC 275, percebe-se um aumento significativo do percentual de conformidades na
avaliacao final. Foram realizados treinamentos de capacitacado de BPF e Ferramenta
de Qualidade 5’s durante o periodo de estudo, podendo ser considerados fatores que
podem ter impulsionado a melhora deste item, visto que de acordo com Souza et al.
(2013), a capacitacéo dos colaboradores é considerada muito importante, pois séo
eles 0s responsaveis principais pela adequacao conforme a legislacdao. O ambiente de
trabalho em geral evoluiu para 76,2% (grupo 1) no percentual de conformidades apo6s
a realizacao do treinamento.

3.2 Treinamento de Boas Praticas

Para validagao do treinamento de BPF aplicado, realizou-se uma prova antes e
apos o treinamento (Tabela 3)

Antes Depois
Questio Correto Incorreto Correto Incorreto
% % % %
1 16,67 83,33 83,33 16,67
2 100,0 0,00 100,0 0,00
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3 50,00 50,00 66,67 33,33
4 66,67 33,33 100,0 0,00
5 83,33 16,67 100,0 0,00
6 50,00 50,00 66,67 33,33
7 100,0 0,00 100,0 0,00
8 100,00 0,00 100,0 0,00
9 100,00 0,00 100,0 0,00
10 83,33 16,67 100,0 0,00

Tabela 3 — Resultado da avaliacado dos conhecimentos dos manipuladores de alimentos antes e
ap6s a realizacao de treinamento na unidade

Por meio dos resultados das tabelas 3, € possivel averiguar que 0 maior numero
de respostas incorretas obtidas antes do treinamento, encontra-se na questao “Um
alimento contaminado por mofo pode causar doencas?”, obtendo-se apenas 16,67%
de acertos, 0 que sugere a falta de conhecimento por parte dos manipuladores
com relacéo as doencas que podem ser causadas por alimentos, este resultado se
assemelha ao encontrado por Soares (2011), onde questdes relacionadas a doencas
veiculadas por alimentos e seus agentes etiol6gicos foram as que apresentaram um
menor numero de acertos. Apds o treinamento obteve-se um aumento de 66,66% no
numero de respostas corretas.

As questdes com maiores indices de acertos, 2, 7, 8 € 9, antes e apds a realizacéo
do treinamento, estao relacionadas ao comportamento que se deve ter e a higienizagdo
da area de trabalho, o qual foi semelhante a pesquisa desenvolvida por Garcia (2016),
referente a capacitacdo de manipuladores de alimentos, onde encontrou 100% de
respostas certas sobre a conduta correta que o manipulador deve adotar.

Metade dos manipuladores (50%) antes do treinamento responderam
erroneamente a questao 3, que se refere a maneira correta de descongelar carnes
a fim de se evitar contaminacdes, valor este que pode ser entendido de acordo com
Soares (2011) como um conhecimento razoavel por parte dos manipuladores com
relacéo a temperatura adequada.

As questdes 5, 6 e 10 que tratavam de assuntos como, praticas adequadas
gue se deve ter com os alimentos antes de prepara-los e no momento da recepcao,
apresentaram um aumento consideravel no numero de respostas corretas apos o
treinamento, comprovando assim a eficacia da capacitacdo dos manipuladores,
resultado este que difere do encontrado por Tavolaro, Oliveira e Lefévre (2006), que em
sua pesquisa sobre 0 conhecimento em praticas de higiene, encontraram uma enorme
dificuldade em interpretar os resultados do treinamento concluindo que existe uma
grande dificuldade em se trabalhar com a educacéo para a obtencdo de mudancas
comportamentais.
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Apesar dos resultados obtidos nos questionarios do treinamento serem
satisfatérios, o numero de conformidades obtidas no checklist inicial (Tabela 2) nao se
enquadra na classificagao 1 da RDC n°275, indicando que na pratica ha deficiéncias
na realizagao das atividades. De acordo com Saccol et al. (2006) o carater repetitivo
das tarefas e a falta de motivacdo tem como consequéncias o desinteresse e a nao
eficacia da aplicacdo de programas de controle de qualidade, abrangendo as Boas
Praticas. Implementar o treinamento tem como pretenséo resolver parte do problema,
pois instiga os alunos a alcangarem melhorias e procurar possiveis solucées.

3.3 Programa 5s

O checklist semanal do 5S para avaliar a eficacia da ferramenta de qualidade
relacionada a organizac&o do ambiente foi aplicado em quatro semanas seguidas.

Semanas Numero de desvios Pontuacao
1@ 5 3
2° 5 3
3° 10 1
42 4 4

Tabela 4 — Resultado do checklist de acompanhamento semanal, baseado no proposto por
Simao (2013).

Nas duas primeiras semanas ap6s aplicacdo da ferramenta 5s o ambiente
recebeu pontuacgao trés, que segundo Siméo (2013), demonstra que o conceito do
gue é realmente necessario esta claro para todos da area, mas necessita de uma
manutencdo do que esta sendo feito afim de uma melhoria. Na terceira semana,
foi perceptivel uma queda na organizacdo do ambiente, isso pode ter ocorrido pela
desmotivacéo por parte da equipe, visto que, hd uma alta rotatividade de colaboradores
nos servicos da cozinha e os mesmos sao dirigidos por ordem da alta direcao para
trabalharem como cozinheiros, sendo em alguns casos desviados de sua funcgéao.
Entao, um relatério foi enviado sugerindo melhorias e alertou-se a alta direcéo, a fim
de procurar incentivos para retomar as licdes aprendidas sobre a ferramenta. Por fim,
ap6s tomar tais medidas, alcangou-se pontuagao quatro, comprovando que motivagéao
e a autodisciplina sdo os fatores fundamentais para manutencdo da Ferramenta de
Qualidade 5s.

41 CONCLUSOES

Conforme a lista de verificagbes contida na RDC n°275, o ambiente em geral
passou de 59,4 % no inicio das atividades para 76,2% de conformidades no checklist
final, enquadrando-se no grupo 1, indicando ainda a grande importancia das atividades
realizadas.
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Por fim, a Ferramenta 5s proporcionou a organizacdo do ambiente e estimulou
a participagdo colaborativa dos funcionarios. Porém para que esse processo se
mantenha continuo, &€ necessario o suporte da alta direcéo através de treinamentos e
reconhecimento da equipe. Dessa forma, pode-se concluir que o treinamento de BPF
e a aplicacédo do Programa 5S foram eficazes no presente estudo.
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