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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 15

AVALIACAO E ORIENTACAO DE BOAS PRATICAS
DE MANIPULAGAO DE ALIMENTOS NO COMERCIO
INFORMAL DO MUNICIPIO DE NAVIRAI-MS

Gabrielli Barros Silva

Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul
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RESUMO: O consumo de alimentos
comercializados por ambulantes se tornou cada
vez mais frequente, como alternativa de trabalho
as pessoas desempregadas e pela praticidade
aos consumidores. Entretanto, a alimentacéao
por meio desses estabelecimentos pode gerar
perigos a saude publica em virtude da falta
de higiene na manipulagcdo dos alimentos. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar as
condi¢cbes higiénico-sanitarias de dois pontos
de comercializacdo informal no municipio de
Navirai-MS e orientar os manipuladores quanto
as Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos
(BPMA). Foi desenvolvido um check list com
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base na legislacdo vigente para verificar as
infraestruturas, a higiene dos manipuladores, a
fabricacdo e o armazenamento dos alimentos.
Os manipuladores receberam orientagdes
quanto a melhorias na higiene, na manipulacao
dos alimentos e na infraestrutura do local, de
forma a minimizar os perigos a populagao.
Elaborou-se uma cartilha com dicas de Boas
Praticas de Manipulagcdo de alimentos e os
estabelecimentos participantes receberam
acompanhamento semanal para verificar se
0s manipuladores conseguiram pér em pratica
o conhecimento adquirido e se foram obtidas
melhorias. Por fim, realizou-se uma palestra
sobre Boas Praticas na Manipulagdo dos
Alimentos, para encerramento do projeto.

PALAVRAS-CHAVE: alimentos,

manipuladores, ambulantes.

higiene;

ABSTRACT: The consumption of food marketed
by street vendors has become increasingly
frequent, as an alternative job for unemployed
people and for the practicality of consumers.
However, feeding through these establishments
can generate public health hazards due to poor
hygiene in food handling. The objective of this
study was to evaluate the hygienic-sanitary
conditions of two informal commercialization
points in the municipality of Navirai-MS and to
guide the manipulators regarding Good Food
Handling Practices (BPMA). A check list was
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developed based on the legislation in force to verify the infrastructures, the hygiene
of the manipulators, the manufacture and the storage of the food. Handlers received
guidance on improvements in hygiene, food handling, and site infrastructure to
minimize hazards to the population. A primer was developed with tips on Good Food
Handling Practices and the participating establishments received weekly follow-up to
check if the manipulators were able to put into practice the acquired knowledge and if
improvements were obtained. Finally, a lecture on Good Practices in Food Handling
was held to close the project.

KEYWORDS: food, hygiene; manipulators, ambulantes.

11 INTRODUCAO

A comercializagdo de alimentos prontos para 0 consumo no comércio informal
(ambulantes) pode constituir um risco para a saude dos consumidores, visto que as
pessoas envolvidas nesta atividade geralmente ndo tém preparo para a manipulacéo
higiénica de alimentos (MAGALHAES et al., 2016). Porém, o comércio de ambulantes
tornou-se uma alternativa econdémica para a populacdo, sendo muito comum
em paises em desenvolvimento como o Brasil, como uma fonte de renda e uma
alternativa de empreendedorismo. Como na maioria das cidades ndo ha fiscalizagdo
intensiva ou entdo ndao contempla as questdes socioeconémicas do manipulador e
seus conhecimentos sobre higiene e saude, o objetivo deste trabalho foi avaliar as
condi¢des higiénico-sanitarias e infraestrutura de dois trailers de lanche no municipio
de Navirai-MS visando a conscientizacdo dos manipuladores e comerciantes de
alimentos, através da elaboracdo de um material informativo sobre as boas praticas
da manipulagao de alimentos.

Os alimentos comercializados por ambulantes sdo muito variados e possuem
grande importancia nutricional. Entretanto, o risco de contaminacdo nesses
estabelecimentos é alto, visto que a maioria apresenta infraestrutura inadequada,
processamento de forma artesanal e condi¢des higiénico-sanitarias precarias,
tornando-se um problema de saude publica (FAO, 2005). Sendo assim, os alimentos
contaminados por micro-organismos patogénicos podem causar riscos a populagéao
através das DTAs (Doencgas Transmitidas por Alimentos) (SILVA, 2008).

Atualmente, as principais evidéncias de fonte de contaminacao de alimentos séo:
matéria-prima, ambiente de manipulagcdo e manipulador de alimento. Os problemas
estdo vinculados com a ma condi¢cdo higiénico-sanitaria dos utensilios, local de
manipulacéo e higieniza¢ao pessoal (CHAVES, 2011).

Segundo Tondo e Bartz (2011), as contaminacdes alimentares podem ser
causadas pela ingestdo de alimentos contendo contaminantes fisicos, quimicos e
biolégicos. Os mais preocupantes do ponto de vista higiénico-sanitario sdo os perigos
biolégicos, pois alimentos contaminados com micro-organismos patogénicos séo
responsaveis por causar infeccoes e intoxicacdo de origem alimentar (BUZBY et al.,
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2008).

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos e pelos servigcos de alimentacgéo,
a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos com os
regulamentos técnicos (ANVISA, 2018). As Boas Praticas de Manipulacéo de Alimentos
s&o as praticas de organizacao e higiene necessarias para garantir alimentos seguros
envolvendo todas as etapas: selecdo dos fornecedores, compra, recebimento, pré-
preparo, preparo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao a
venda para o consumidor final (MEDEIROS et al., 2017).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2005), o
comércio informal de alimentos apresentou um crescimento significativo principalmente
devido a praticidade de preparo de alimentos. Deste modo, vale salientar que condicoes
favoraveis para possiveis contaminacdes alimentares podem aumentar, uma vez
que estao diretamente relacionadas as condi¢cbes higiénico-sanitarias do local de
manipulacdo. E de jurisdi¢do da Vigilancia Sanitaria do ambito Municipal fiscalizar os
estabelecimentos informais e formaliza-los de acordo com a legislacao vigente (SOTO
et al., 2008). Porém, é evidente a falta de conhecimento e infraestrutura dos servigos
prestados pelo 6rgao competente. (GARIBOTTI et al., 2006).

Mediante isso, podemos salientar a importancia da implantacéo de Boas Pratica
nos estabelecimentos informais, com a finalidade de fornecer alimentos seguros e de
qualidade aos consumidores. Desta forma, o presente projeto foi verificar e orientar
sobre as condicdes higiénicas-sanitarias dos estabelecimentos informais do municipio
de Navirai-MS

2| MATERIAL E METODOS

O trabalho desenvolvido tratou-se de uma pesquisa de campo, observacional
de aspecto qualitativo, em dois estabelecimentos de comércio informal de alimentos
(carrinhos de lanche), localizados no municipio de Navirai-MS. Para preservar
a identidade dos estabelecimentos, os mesmos foram denominados como
Estabelecimento 1 (E1) e Estabelecimento 2 (E2).

Na primeira etapa do trabalho, foram realizadas visitas aos estabelecimentos
a fim de observar a rotina de trabalho dos manipuladores e as condi¢des de higiene
na manipulacdo dos alimentos. Aplicou-se um questionario para coletar informacdes
sobre 0 conhecimento prévio dos manipuladores sobre Boas Praticas de Manipulagcao
de Alimentos e utilizou-se um check list com a finalidade de avaliar as condicbes das
instalagdes, equipamentos, moveis, utensilios, habitos higiénicos, higienizacao de
instalacoes, de acordo com a Resolucdo RDC n° 216/2004 do Ministério da Saude
(ANVISA, 2004). O check-list era composto por 48 itens de avaliagéo referentes as
condi¢cbes higiénico-sanitarias da infraestrutura, do local onde o trailer esté situado,
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da maneira como os alimentos sdo armazenados e dos manipuladores. Deste modo,
possibilitou constatar as possiveis falhas situadas na area de manipulacéo de alimentos.

Desde modo, foi necesséario a realizacdo desse trabalho sendo de suma
importancia para esses estabelecimentos informais de producéao e comercializacéo
de alimentos, visto que os manipuladores de alimentos careciam de treinamentos e,
através do projeto, receberam orientagao basicas de higiene e conhecimentos técnicos
sobre a manipulagéo de alimentos, bem como uma cartilha impressa com orientacbes
basicas sobre Boas Préaticas de Manipulagcdo de Alimentos. Além disto, foi realizado
uma palestra intitulada como “Boas Pratica de Manipulagcdo nos estabelecimentos no
municipio de Navirai- MS”, com o intuito de esclarecer duvidas sobre higiene pessoal e
na manipulacao de alimentos aos manipuladores dos estabelecimentos participantes
do projeto.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para obter um panorama dos estabelecimentos participantes, foi necessario
implantar um questionario com o objetivo de atribuir um conhecimento prévio sobre os
manipuladores de alimentos. Quadro 1- apresenta uma comparacéo das conformidades
e ndo conformidades notificadas antes da realizagcéo do presente projeto, com o auxilio
de questionarios e lista de verificagoes.

A partir do Quadro 1, podemos verificar que o Estabelecimento 2, os profissionais
envolvidos (manipuladores de alimentos), demostraram maior nivel de conhecimentos
precedente sobre a higienizacdo na manipulagdo dos alimentos, o que pdde ser
observado ao decorrer da pratica, o presente estabelecimento apresentou um maior
nivel em relacdo a higienizacéo do local de manipulagéo. Logo o Estabelecimentos 1,
apresentou a caréncia de conhecimentos técnicos, tais como: a utilizacéo de adornos,
esmalte durante a manipulagcéo de alimentos.

Assuntos contemplados E1(%) E2(%)
Higiene dos Manipuladores 50 75
Habitos Higiene 45 65
Documentos e Registro 16 30
Manuseio do lixo 80 70
Armazenamento de alimentos 83 75

Quadro 1- Apresenta uma comparacao das conformidades nos Estabelecimentos (E1 e E2).

A area de localizagcdo de ambos estabelecimentos, os seguintes item a ser
demostrado na Figura 1.
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Pontuacao dos itens

Localizagao Local da Controle de Instalacdes
instalacao pragas elétricas

m Estabelecimentol  m Estabelecimento 2

Figura 1- Avaliacdo geral da infraestrutura dos estabelecimentos analisados através da Check-
list.

Através da representacao, podemos observar que o Estabelecimentos 2, mostrou-
se um nivel de conformidade e, consequentemente, melhores condi¢cdes higiénico
sanitaria e de controle em todos os itens almejados. Um dos pontos criticos notados
pelos manipuladores, por meio das informacgdes obtidas, e a caréncia de qualificacéo
profissional, sendo este um dos requisitos para minimizar uma possivel contaminacéo
alimentar. Por meio da aplicacdo do check list, podemos verificar o Estabelecimento 1
necessita de medidas técnicas operacionais, tais como: infraestrutura e instalacoes,
equipamentos, méveis e utensilios, higienizacao dos equipamentos, habitos higiénicos
dos manipuladores, na producgao e transporte dos alimentos, conforme apresentado
no Quadro 2.

O Controle de Pragas apresentou aspecto irregular, conforme as inspecoes.
Entretanto, ambos estabelecimentos precisam de medidas preventivas e corretivas,
visando a garantia de controle de pragas e vetores, sendo este, um meio propicio para
uma possivel contaminacéo.

Pode-se ressaltar que a maior taxa de ndo-conformidades foi observada para o
requisito almejado, tais como: Controle de pragas e vetores, sendo maior de 80 % em
ambos o0s estabelecimentos. Isso demonstra que os estabelecimentos devem adotar
medidas adequadas para evitar possiveis contaminagcdes dos alimentos ou veicular
doencas. Com relagdo a higiene dos manipuladores, ambos os estabelecimentos
apresentaram nao-conformidades, tais como uso de esmalte, adornos, joias, bonés,
dentre outros. O item de abastecimento de agua no estabelecimento 2, apresentou
um grau 100%, conforme as inspec¢des, devidos a ser fornecidas por meio de rede
publicas, sendo assim, ndo ha a necessidade do estabelecimento fazer um controle
interno sobre a qualidade da agua. Segundo a Portaria n® 2914, de 12 de dezembro
de 2011, da ANVISA (ANVISA, 2011). A verificagao do transporte e producéo desses
alimentos em ambos 0s casos, demostrou uma nao conformidade, pois o recebimento
de matéria prima e embalagem n&o era composto de registro e inspecodes.

Avancos e Desafios da Nutricdo 3 Capitulo 15



De modo geral, o Estabelecimento 1 demonstrou maior necessidade de
adequacoes e treinamento dos manipuladores para melhorar as condi¢coes de higiene
na manipulagcéo dos alimentos.

Requisito E1 (%) E2 (%)
Estrutura e instalacoes 55 75
Equipamento, méveis e utensilios 75 89
Higienizacao dos equipamentos 65 78
Manipuladores 52 63
Producao e transporte de alimentos 48 80
Abastecimento de agua 40 100
Matéria-prima, ingredientes e 75 84

embalagens.

Controle de praga e vetores 15 10

Quadro 2- Taxa de conformidades dos itens almejados na implantacéo do check list nos
Estabelecimentos 1 e 2 (E1 e E2).

41 CONCLUSOES

As condicbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos refletiram acbes de néo-
conformidades com relacéo a higiene dos manipuladores, instalagdes, equipamentos
e utensilios utilizados na producédo dos alimentos, ocasionadas principalmente pela
falta de conhecimento sobre higiene, saude e legislacao por parte dos manipuladores.
Além disso, verificou-se falha na fiscalizacéo da vigilancia sanitaria do municipio, que
contribui para a ocorréncia de ndo-conformidades e também da necessidade de ofertar
capacitacéo e treinamento aos estabelecimentos. Contudo, esse projeto contribuiu de
forma significativa para dar um passo inicial na melhoraria da qualidade e seguranca
dos produtos comercializados.
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