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RESUMO

O Manual de Boas Praticas é um documento que descreve as agdes realizadas no estabelecimento, como
as medidas higiénico-sanitarias do local, a fim de garantir a qualidade dos alimentos preparados. Com o
surgimento do novo coronavirus (COVID-19) e a situagao atual de pandemia, o cenario de alimentagédo
coletiva deve ser analisado pelo nutricionista para avaliar as possiveis adequagdes no servi¢o de alimentagédo
e nutri¢do durante este periodo. Este trabalho tem como objetivo verificar a aplicagao das ferramentas do
Manual de Boas Praticas na prevengdo do COVID-19 em uma UAN militar. Realizou-se uma avaliagdo
diagndstica através de um questionario online com 10 militares, homens, adultos, envolvidos na produgao
de alimentos. Baseado nos apontamentos, realizou-se treinamentos sobre o manual de boas praticas e agdes
de prevengao ao COVID-19 através de apresentagdes verbais e infograficos fixados no ambiente. Apos os
treinamentos, o questiondrio foi reaplicado da mesma maneira para os mesmos militares, para comparar
assertividade entre a primeiro e o segundo questionario. Como resultado, o houve um aumento de 70% de
assertividade nas respostas no segundo questionario apos as intervengoes. Dessa forma, o manipulador com
maior grau de informagdo compreende e executa corretamente as diretrizes do Manual de Boas Praticas de
Produgéo, que é uma ferramenta essencial na prevenc¢do de diversas doengas transmitidas por alimentos
e, ainda, reduz a transmissao direta do COVID-19 entre os colaboradores no ambiente de produgcao, visto
que este fornece o passo a passo para o controle higiénico-sanitario, sendo ainda mais imprescindivel no
cendrio atual em que vivemos.
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ABSTRACT

The Manual of Good Practices is a document that describes the actions taken in the establishment, such
as the hygienic-sanitary measures of the place, in order to guarantee the quality of the prepared food. With
the emergence of the new coronavirus (COVID-19) and the current pandemic situation, the collective
feeding scenario must be analyzed by the nutritionist to assess the possible adjustments in the food and
nutrition service during this period. This work aims to verify the application of the tools of the Manual of
Good Practices in the prevention of COVID-19 in a military UAN. A diagnostic evaluation was carried
out through an online questionnaire with 10 military men, adults, involved in food production. Based
on the notes, training was conducted on the manual of good practices and actions to prevent COVID-19
through verbal presentations and infographics set in the environment. After training, the questionnaire
was reapplied in the same way to the same military personnel, to compare assertiveness between the first
and the second questionnaire. As a result, there was a 70% increase in assertiveness in the responses in the
second questionnaire after the interventions. In this way, the handler with the highest degree of information
correctly understands and executes the guidelines of the Manual of Good Production Practices, which is
an essential tool in the prevention of several foodborne diseases and also reduces the direct transmission
of COVID-19 between employees in the production environment, since it provides the step-by-step for

hygienic-sanitary control, being even more essential in the current scenario in which we live.

Keywords: Good Manipulation Practices; COVID-19; Food Production.

INTRODUCAO

A Alimenta¢ao Coletiva é uma das areas de
atuacdo do nutricionista, no qual desempenha a
funcao em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo
(UAN), local responsével pelo atendimento alimentar
e nutricional de uma clientela alvo, garantindo
uma alimentagdo segura e adequada em todos os
aspectos. Sendo o responsavel por planejar, organizar,
dirigir, supervisionar e avaliar todos os processos
de produgio, desde a escolha dos fornecedores até a
distribui¢do do produto final [1].

Esta area inclui os servicos de alimentacio coletiva
(autogestdo e concessdo) em empresas e institui¢oes
publicas e privadas, hotéis, hotelaria maritima,
comissarias, unidades prisionais, hospitais, clinicas
em geral, Unidades de Pronto Atendimento (UPA),
spa clinicos, servicos de terapia renal substitutiva,
Instituigdes de Longa Permanéncia para Idosos (ILPI)
e similares, o Programa Nacional de Alimentagdo
Escolar (PNAE), o Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT), restaurantes comerciais e similares,
bufé de eventos e servico ambulante de alimentac¢io [2].

Segundo a RDC n° 216/2004 o manual de
boas praticas é um documento que descreve as
acoes
medidas higiénico-sanitarios do local, manuten¢ao

realizadas no estabelecimento, como as
e higienizagdo das instalagdes, assim como dos
equipamentos e utensilios, o controle de potabilidade
da 4gua, o controle de vetores e pragas urbanas, a
capacitagao, higiene e saude dos manipuladores, o
manejo de residuos e os controles necessarios para
garantir a qualidade dos alimentos preparados [3].
Com a aplicagdo adequada do manual, é possivel
garantir um alto padrdo de qualidade, satistazendo
as necessidades dos clientes e assegurando que a
alimentagdo ofertada siga as regulamentagdes vigentes
e mantenha o padrao higiénico-sanitario adequado [4].
O Coronavirus é uma familia de virus transmitidos
por aperto de mao, saliva, espirro, tosse, catarro
e superficies contaminadas que causam infec¢oes
respiratorias, sendo os principais sintomas tosse,
febre, coriza, dor de garganta e dificuldade para
respirar [5].
Com o surgimento do novo Coronavirus

(COVID-19) e a situagao atual de pandemia, o cenario
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de alimentagdo coletiva deve ser analisado pelo
nutricionista para avaliar as possiveis adequacdes no
servico de alimentagdo e nutri¢do durante este periodo.
Algumas para aglomeracgoes
e contribuir para o distanciamento social sdo o

alternativas evitar
fracionamento dos comensais em turnos, substitui¢ao
do fornecimento de refei¢oes por cestas de alimentos
ou marmitas prontas para o consumo, estratégias para
evitar filas e evitar o manuseio livre dos talheres de
servir, utilizando luvas descartaveis [2].

Assim
orienta¢oes sobre o COVID-19 em locais de facil
visualizagdo, fornecer dlcool gel a 70% para os clientes,
organizar a entrada de pessoas buscando evitar
aglomeracdo e mantendo a distdncia minima de 1,5
metro. Alterar a disposicdo e organizagdo das mesas
e cadeiras, reduzindo o nimero de pessoas por mesa
para garantir o distanciamento. Estabelecimentos
que trabalhem com sistema de self service devem
estabelecer funciondrios especificos para servir os
clientes ou disponibilizar luvas descartaveis de plastico
para que os clientes se sirvam, além de disponibilizar
talheres, pratos, copos e demais utensilios previamente
protegidos, entre outras medidas de seguranga que sao
relacionadas ao treinamento de funcionarios e refor¢o
as boas praticas ja prevista na legislacao vigente [6].

Apesar de nao haver evidéncias de que o
Coronavirus possa ser transmitido através dos
alimentos, ¢ indispensavel seguir fielmente as
recomenda¢bes do Manual de Boas Préticas de
Produgdo e Manipulagdo para continuar garantindo

como disponibilizar cartazes com

a oferta de alimentos seguros. Elas permitem que
diversos tipos de enfermidades transmitidas por
alimentos sejam evitadas, pois possuem alto rigor em
relagao ao controle higiénico-sanitario, o que também
pode contribuir para a redugdo da transmissiao direta
do COVID-19 entre os colaboradores no ambiente de
producdo. E necessdrio que as empresas observem as
condutas aplicadas e verifiquem se hd necessidade de
refor¢co ou implementac¢ao de novas condutas [7].

O objetivo deste trabalho ¢é verificar a aplica¢ao
das ferramentas do Manual de Boas Praticas de
Produ¢ao na preven¢ao do Coronavirus em uma
UAN militar. Por isso, este trabalho se faz importante
para que as boas praticas e agdes de prevencdo ao
COVID-19 facam parte da rotina de uma UAN através

da conscientizagdo, a fim de garantir a qualidade
higiénico sanitdria e evitar possiveis contaminagdes.

MATERIAL E METODO

Para realizar a avaliagdo diagnoéstica utilizou-
se um questiondrio online via Google Forms,
com 8 questdes de multipla escolha e 1 questdo
dissertativa, aplicado pelas autoras através do celular,
de acordo com a legislagdgo MD42-R-01, que ¢ uma
legislagdo interna das Forgas Armadas elaborada
pelo Ministério da Defesa, que segue as mesmas
recomendagdes das legislagoes civis, e as agdoes de
prevengdo ao COVID-19, no dia 10/07/2020, com 10
militares, homens, adultos, envolvidos na producao
de alimentos [11]. Baseado nos apontamentos,
aplicou-se treinamentos sobre o manual de boas
praticas e agdes de prevengdo ao COVID-19 através
de apresentagdes verbais e infograficos fixados no
ambiente, incentivando a lavagem das maos, o uso de
alcool em gel, o uso de mascara e o distanciamento de
1,5 metros na fila, entre outros. Apds os treinamentos,
0 questiondrio foi reaplicado, no dia 22/07/2020,
da mesma maneira para os mesmos militares, para
comparar assertividade entre a primeiro e o segundo
questionario.

Treinamentos verbais

Os temas abordados nos treinamentos verbais
foram:

Controle de temperatura

Os responsaveis pelo controle de temperatura dos
alimentos foram orientados através da técnica de
explicacao oral sobre o tema e de demonstragéo in loco
da utiliza¢do correta do termometro infravermelho,
instrumento utilizado para afericdo de temperatura
dos alimentos distribuidos para o consumo. Como
complementa¢do do
acoes, foi exposto aos individuos a importancia
do preenchimento correto da planilha de controle
de temperatura e sobre a importincia de manté-la
sempre no mesmo local (fixada no mural), para que
0s registros nao se percam. Para isso, os materiais

conteudo e controle das
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utilizados foram: papel e termometro infravermelho
calibrado e, o método utilizado foi o de laboratdrio
com a participa¢ao do individuo no processo.

Coleta, identificagio, armazenamento e descarte
de amostra

Orientou-se aos militares responséaveis pela coleta
de amostra, através de técnica de explicagdo oral, que
todo alimento que passa por manipula¢ao deve ser
coletado em saquinho de amostra identificado com
nome do alimento ou preparagio, refei¢do, horario,
temperatura e assinatura do responsavel, contendo
pelo menos 100g do alimento ou preparagao. As
amostras sdlidas devem ser armazenadas no freezer
exclusivo para amostras e as amostras liquidas devem
ser armazenadas no pass-through frio. Em relacao
ao descarte, orientou-se que as amostras fossem
descartadas ap6s 72 horas. O objetivo do treinamento
foi garantir que os individuos envolvidos no processo
tivessem o conhecimento sobre a coleta, identificacio,
armazenamento e descarte correto das amostras, e,
para isso, utilizou-se saquinhos de amostra, caneta e
utensilios de distribuicéo.

Uso de placas de corte

Através de técnica de explicagio oral e de
demonstracéo, instruiu-se a divisio por cores, sendo
a placa branca e vermelha para carnes cruas, azul
para alimentos prontos para o consumo e verde para
hortifruticolas, a fim de evitar contaminagdo cruzada
e, consequentemente, evitar a ocorréncia de doengas
transmitidas por alimentos e de COVID-19. Além da
divisao por cores, também se orientou a higienizacao
em solugdo clorada de acordo com o produto
sanitizante utilizado na unidade. Para o treinamento,
utilizou-se papel, displays de acrilico, placas de corte
e produto sanitizante.

Higienizagao de hortifruati

Orientou-se a higienizagao de hortifruti em agua
corrente, a diluigdo correta do produto sanitizante, o
tempo de contato adequado e o enxague, seguindo o
passo a passo: desfolhe as verduras e separe as folhas

que estiverem danificadas; lave em agua corrente
para remover a sujeira aparente; coloque em solu¢ao
clorada (1 medida de 10g de Mikro Chlor para 90L de
agua) por 15 minutos; apds esse tempo, enxdgue em
agua corrente; seque bem as frutas, legumes e verduras
antes de servir. O objetivo do treinamento, através de
técnica de explicagdo oral e demonstragao, foi garantir
a correta diluicdo do produto sanitizante utilizado na
unidade, além de garantir uma correta higieniza¢ao
como um todo, evitando possiveis contaminagdes, e,
para a técnica de demonstragao e a participagdao do
individuo no processo, utilizou-se papel, displays de
acrilico, produto sanitizante e hortifratis.

Infograficos

Foram elaborados infograficos ludicos e fixados
em displays de acrilico em todo ambiente de produgao
e estoque em relacdo as boas praticas, sendo eles:
Como lavar as maos?, Seguranca alimentar, Saude
do manipulador, Higienizacao das placas de corte,
Divisao das placas de corte, Higienizagdo de frutas,
legumes e verduras, e Orientagdes no ambiente de
trabalho.

O infografico “Como lavar as maos?” aborda com
texto e imagem o passo a passo de como higienizar
as mados adequadamente, iniciando pelo passo
de molhar as maos com agua e aplicar sabdo em
quantidade suficiente para ensaboar as duas maos, em
seguida esfregando a palma das maos em movimentos
circulares, entre os dedos, as digitais, as pontas dos
dedos e o polegar de cada mao. O préximo passo é
levar o dorso de cada mao e os pulsos, sem seguida
enxaguar e secar com papel toalha descartavel,
iniciando pelas méaos e em seguida os pulsos.

Abordou-se no infografico “Seguranca alimentar”
uma explicagdo de forma ludica para quais alimentos
deve-se utilizar luvas descartaveis para manipulagéo,
sendo estes os alimentos prontos para o consumo,
como frutas, legumes e verduras higienizadas, carnes
assadas, paes, biscoitos, etc.

Sobre a “Saude do manipulador”, o infografico
reforga que o manipulador de alimentos deve evitar
tossir, espirrar ou falar durante a manipula¢ao, sendo
esta uma maneira simples de prevencdo de diversas
doengas, incluindo COVID-19.
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O infografico “Higieniza¢do das placas de corte”
aborda de forma descritiva como deve ser feita a
higienizagao correta das placas de corte utilizadas na
unidade, devendo ser feita com esponja e detergente
e enxaguadas em agua corrente. Em seguida, deve ser
preparada a solu¢do clorada de acordo com o produto
utilizado, deixando as tdbuas imersas pelo tempo
indicado, enxaguando e deixando secar naturalmente
em local limpo e protegido.

Além disso, foram criados alertas através do
infografico “Divisao das placas de corte” para o uso
correto das placas de corte de acordo com a cor, sendo
divididos em branca e vermelha para carnes cruas,
azul para alimentos prontos para o consumo e verde
para hortifratis.

Com relagdo a “Higienizagdo de frutas, legumes
e verduras’, o infografico disposto descreve o passo a
passo para a correta higienizacao, sendo o primeiro
passo para desfolhar as verduras e separar as folhas
que estiverem danificadas, em seguida lavar em dgua
corrente para remover a sujeira aparente, colocar em
solucdo clorada de acordo com o produto utilizado,
enxaguar em agua corrente e seca-las antes de servir.

E, por dltimo, o infogrifico “Orientagcdes no
ambiente de trabalho” aborda de forma resumida
as orientagdes gerais para garantir a qualidade
higiénico-sanitaria das refeicdes produzidas e
evitar contaminacdo cruzada, além de auxiliar na
prevencao contra o COVID-19. As orientagdes sao
para manter as bancadas limpas e organizadas, evitar
deixar os potes destampados e embalagens abertas,
lembrando sempre de etiquetar os produtos em
uso para, também, evitar desperdicios, e manter os
equipamentos e utensilios limpos e em bom estado.
Além disso, foi reforcado também que o cuidado de
cada manipulador garante o bem-estar de todos.

Acoes de prevengiao ao COVID-19

Fixou-se em displays de acrilico na area de
distribui¢do infograficos ladicos elaborados em
relacio a prevengdo ao COVID-19, sendo eles:
Use alcool em gel, Lave as maos antes de comer,
Permanéncia maxima no refeitério, Uso de mdscara,
Ocupagao nas mesas, Layout do salao, Aglomeragdo
nos banheiros, Aglomera¢ao no café e Orientagdes

gerais; além de adesivos no chao para distanciamento
de 1,5 metros na fila de distribuigéo.

Os infograficos “Use alcool em gel” e “Lave as
maos antes de comer” tém o objetivo de reforgar em
todos os refeitérios a importancia da lavagem correta
das maos e do uso de dlcool em gel para prevengao de
COVID-19.

Com o objetivo de evitar aglomeragdes, o
infografico “Permanéncia maéaxima no refeitorio”
descreve o limite de tempo estipulado de 20
minutos nos refeitérios, bem como os infograficos
“Aglomera¢do nos banheiros” e “Aglomeragdo no
café”

Outra medida importante, ¢ descrita no infografico
“Uso de mascara” do qual orienta a retirada da mascara
apenas na mesa, no momento de realizar a refeiqéo,
a fim de evitar a disseminac¢ao de goticulas salivares,
que sdo veiculos de contaminagiao por COVID-19.

Para retratar a importancia de utilizar apenas as
mesas que ja estdo higienizadas nos refeitérios para
realizar as refei¢cdes, uma vez que estando higienizadas
reduzem o potencial risco de contaminagéo, utilizou-
se o infografico “Ocupagdo nas mesas”; e o infografico
“Layout do salao” que refor¢a os comensais para nao
acrescentarem cadeiras nas mesas, alterando o layout
do saldo que, originalmente, possui quatro cadeiras
em cada mesa, a fim de evitar aglomeragao.

O infografico “Orientagdes gerais” englobou
todos os comunicados dispostos nos refeitorios, a
fim de refor¢ar a importancia de todas as agdes serem
seguidas.

RESULTADO E DISCUSSAO

Para verificar a eficicia das intervengdes realizadas,
aplicou-se um questionario aos colaboradores da
cozinha, contendo 8 questdes de multipla escolha e
1 questdo dissertativa para observar a percepcao dos
manipuladores em relagao as provaveis mudangas na
rotina ocasionadas pelo Coronavirus.

Boas praticas e pandemia do COVID-19
O manipulador de alimentos deve possuir uma

boa percep¢ao de higiene, para que durante a rotina
do trabalho na unidade de alimentagdo e nutricao seja
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capaz de evitar doencas transmitidas por alimentos e,
atualmente, a redugdo da transmissdo do COVID-19.
Porém, cabe ressaltar que o cenario atual de pandemia
foge de qualquer realidade ja vivida pela populagio,
por este motivo a necessidade de adaptagdes na
unidade para minimizar ainda mais os riscos de
transmissao [8].

Estas mudancas puderam ser observadas pelos
manipuladores através do questiondrio aplicado.
Como resultado, 100% dos manipuladores notaram
mudangas de rotina apos o inicio da pandemia.

As respostas sobre as mudangas observadas em
relagdo a higiene foram: “Mais higiene”, “Precaugdo
com a higiene” e “Mais cuidado’, o que remete a boas
praticas de manipulagdo, auxiliando na prevencao
de COVID-19. Dos 10 individuos, 5 citaram
como mudanca a reducéo do efetivo e 3 notaram a
diminui¢do na producao de refeicdes, como “Retirada
das refei¢oes para todos”, “Quantidade de refeigdes”,
“Horario diferenciado” e “Numero de refei¢des”.
A redugdo do numero de refeicdes se deve a agdo
preventiva da unidade em, inicialmente, zerar a
distribui¢ao de refei¢des nos refeitdrios, substituindo
por kit lanches, e ir retomando aos poucos a fim
de evitar aglomeragdes. Além disso, respostas
como “Porcionamento’, “Uso de mascara” e “Mais
cuidado” também foram relatadas. De acordo com
a NOTA TECNICA Ne 18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/
DIRE4/ANVISA que descreve as orientagdes sobre
o COVID-19 e as Boas Praticas de Fabrica¢do e
Manipulagao de Alimentos, apesar do uso de méscara
minimizar a transmissao do Coronavirus, aindanao ha
recomendacdo para a implantagdo de seu uso durante
a manipulagdo ou producido de alimentos, porém,
cadalocal deve avaliar a necessidade de sua utilizacéo,
caso seja adotada, é necessario que o trabalhador
siga as recomendagdes de uso correto, trocando-a
ou higienizando-a frequentemente, evitando toca-
la e lavando corretamente as maos sempre que isso
ocorrer, a fim de evitar que a mascara se torne um foco
de propagac¢ao da doenga. Por se tratar de um assunto
novo, davidas e controvérsias podem surgir, visto que
antes da pandemia sua utilizagdo por manipuladores
de alimentos ndo estava regulamentada pela legislacao
sanitaria federal e seu uso ndo era reconhecido como
um procedimento seguro [8], porém, nos dias de hoje

ela é utilizada com o intuito de reduzir a contamina¢ao
pelo COVID-19, causando questionamentos sobre
seu uso no momento presente.

A mudanca no porcionamento relata acima pelos
manipuladores, é algo que necessita de estratégias,
principalmente no atual cendrio de pandemia, para
buscar alternativas de servico. A forma com que as
pessoas acessam os alimentos ou se servem, podem ser
modificadas de acordo com a modalidade e execug¢do
do servigo e cabe ao local definir qual a maneira mais
adequada de acordo com o tipo de servigo oferecido.
Uma opgdo € o servigo a inglesa direto, em que o
alimento vem preparado em uma bandeja e é servido
no prato do cliente pelo colaborador, pela esquerda
e com a utilizacao de alicates. O nutricionista pode
buscar alterar o tipo de servigo, como por exemplo
adotar o servigo inglesa direto como substitui¢do
ao self service, reduzindo assim a manipulagdo das
preparagdes no momento de serem servidas [9].

A percepgao do ser humano em relagdo a mudanga
no seu meio de trabalho é muito importante para
que o mesmo mude suas atitudes. Em uma UAN,
¢ imprescindivel que o manipulador tenha essa
percepcdo para compreender a importancia das
boas praticas de produgdo, garantindo a qualidade
higiénico-sanitaria e satisfazendo as necessidades dos
clientes [5].

Boas praticas e a realidade do manipulador

Em tempos de mudanga, faz-se ainda mais
necessario a aplicagdo dos aprendizados advindos
das experiéncias obtidas no campo de trabalho.
E incontroverso que novas rotinas trazem a tona
desafios, e para tanto é preciso adaptar-se a nova
realidade [8]. Sendo assim, é importante avaliar
a adaptagdo do colaborador as novas mudangas
causadas pelo COVID-109, realizar a¢des educativas e
verificar se as medidas de boa adotadas na unidade
estdo sendo efetivas.

O questionario tem como objetivo detectar falhas
na execu¢ao do Manual de Boas Praticas de Produgéo.
Apds a analise, aplicou-se treinamento sobre os temas
abordados e repetiu-se o mesmo formuldrio para
comparar assertividade entre a primeiro e o segundo
questiondrio.
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Ao perguntar para os manipuladores sobre
o conhecimento do Manual de Boas Praticas de
Produgdo, antes do treinamento, houve um aumento
de 80% dos manipuladores terem o entendimento
sobre o tema abordado, como é possivel observar no
grafico 1.

Grafico 1: Questdo sobre o conhecimento do
Manual de Boas Praticas de Producio.

Conhece o Manual de Boas Priticas?
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8
4
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Um estudo feito com 12 manipuladores de um
restaurante da Universidade Federal do Rio Grande
(FURG), também observou melhora significante no
questionario aplicado apds os treinamentos sobre
Boas Praticas de Produgdo, onde apesar de todos
relataram ter conhecimento prévio sobre o assunto,
50% dos entrevistados acertaram menos de 60% das
questdes antes da capacitac¢ido, e ap0s a finalizacio da
mesma, 100% dos participantes obtiveram mais de
65% de acerto [12].

Foi realizada uma pesquisa com 23 colaboradores
de diversos estabelecimentos da cidade de Barra do
Gargas - Mato Grosso, e constatou que 52,17% dos
locais analisados possuiam Manual de Boa Praticas
de Produgdo, porém, 16,67% dos entrevistados
relataram ndo possuir conhecimento sobre o assunto
e 8,33% dos participantes alegaram nao apresentar
curso para manipuladores e nenhum conhecimento
sobre. Concluindo-se que, nido basta possuir o
Manual de Boas Préticas, seus colaboradores devem
ter conhecimento sobre ele, pois os manipuladores
sdo os principais responsaveis pela contaminagdo
dos alimentos, sendo assim, é necessario a aplicagao
periodica de treinamentos para capacitd-los [13].
Seguir o manual é imprescindivel para atingir um
alto padrao de qualidade, pois ele oferece o passo a

passo correto sobre o manuseio dos alimentos, desde
o recebimento da matéria-prima até a entrega para o
consumidor final [5].

Questionou-se os colaboradores sobre a
higienizacao do hortifriti e, antes do treinamento,
20% dos entrevistados disseram que a higienizagao nao
era realizada, apos a capacitacdo dos manipuladores,
onde se informou sobre a importancia da execugdo da
mesma, 100% dos entrevistados responderam que era
efetuada.

Grafico 2: Questio sobre o conhecimento sobre a
higienizagdo de hortifruti.

E realizada a higienizagiio de hortifriti?

2
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Antes dos treinamentos Apos os treinamentos
N* de

pessoas m Sim ®Nio

Foi relatado através de um trabalho a importancia
da higienizagdo correta das hortalicas, visto que
em sua maioria sdo consumidas cruas e quando
contaminadas podem ser as responsaveis pela
dissemina¢do de parasitoses intestinais, sendo um
problema de grande relevancia na saude publica,
atingindo principalmente populagdes de baixo nivel
socioecondmico e condigdes precarias de saneamento
bésico [14].

Em um estudo realizado, constatou-se que a
utilizagao do sanitizante hipoclorito de sédio a 2% na
higienizagao de hortaligas é eficaz, sendo considerado
um método simples e efetivo a ser utilizado [15].
Destacou-se a importancia da aplicagdo de praticas
educativas de saude, tanto para os consumidores,
quanto para os manipuladores, pois assim é possivel
reduzir drasticamente a ingestaio de alimentos
contaminados [16].

Questionou-se os manipuladores sobre a diluigdo
correta do produto sanitizante para a higienizacdo
do hortifruti, antes dos treinamentos observou-se
que nenhum dos participantes alegavam que era
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realizada a dilui¢ao correta do produto, sendo que
90% respondeu que ndo era executada corretamente
e 10% disse ndo saber sobre. Apos a aplica¢do do
treinamento, verificou-se que 100% dos entrevistados
disseram que a diluicio era realizada adequadamente,
como apresentado no grafico abaixo:

Grafico 3: Questdo sobre a diluicdo correta do
produto sanitizante utilizado para higienizagdo de
hortifrati.

E realizada a dilicio correta do produto sanitizante, de acordo com
o rotulo do produto, para higienizacdo de hortifrati?

8
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Os sanitizantes sao muito utilizados nas unidades
produtoras de alimentos, através deles é possivel
reduzir ou eliminar a presenca de microorganismos
patogénicos, proporcionando um alimento mais
seguro para o consumidor. E fundamental seguir
corretamente as recomendagdes do rétulo do produto,
respeitando sua diluicdo e tempo de agdo ideal, pois
caso o contrario pode haver consequéncias como
hipercloragao (no caso de utilizag¢ao de hipoclorito de
sodio), que ¢ prejudicial para o organismo humano
por formar compostos carcinogénicos, ou entdo ter
seu desempenho insatisfatdrio, deixando de remover
0s microrganismos presentes [17].

Desta forma,
aplicados a importincia de sempre seguir as

ressaltou-se nos treinamentos
recomendacbes do rotulo, pois somente assim é
possivel obter-se a melhor performance do produto,
havendo significante mudan¢a nos resultados dos
graficos ap0s a capacitacdo dos manipuladores.

Sobre o controle de temperatura dos alimentos
distribuidos na unidade, antes dos treinamentos 70%
dos individuos tinham este conhecimento e, ap6s os
treinamentos, os demais individuos passaram a ter
também, totalizando 100%.

Grafico 4: Questao sobre o conhecimento do
controle de temperatura de alimentos.

E realizado o controle de temperatra dos alimentos?
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O controle de temperatura dos alimentos é um
dos mais importantes controles feitos em uma UAN,
pois pode prevenir diversas intoxicagdes e infecgoes
alimentares [18]. O manipulador deve estar atento
ao bindmio tempo e temperatura, ja que este é
considerado uma ferramenta importante para garantir
a qualidade de todo o processo de produgido de
alimentos. Alimentos expostos por muito tempo e em
uma temperatura inadequada, dentro de uma zona de
perigo, estdo sujeitos a maior risco de multiplicagdo
de microorganismos, o que contribui para o aumento
de doengas transmitidas por alimentos. Por isso, o
registro do controle de temperatura dos alimentos
distribuidos se faz importante dentro de uma UAN,
ja que com ele é possivel monitorar se as preparagdes
estdo na temperatura adequada e, ainda, se o tempo
de distribuigdo exige mais atengdo e, se for o caso,
norteia para elaboracao de planos de agao [19].

Treinamentos realizados através de palestras
com cerca de 100 colaboradores envolvidos na
produgdo de alimentos,
de cozinha,
padeiros e merendeiras se mostraram eficientes,

incluindo cozinheiros,

auxiliares estagiérios, agougueiros,
porém, os autores reforcam que, para que todos os
individuos envolvidos no processo de produgdo de
alimentos saibam e apliquem as praticas corretas
de manipulagdo, dentre elas a aferi¢do e registro de
temperatura de alimentos, é necessario que sejam
realizados treinamentos periddicos [20].

Em relagdo as tdbuas de corte utilizadas para
a manipulagdo de alimentos na UAN, antes dos

treinamentos apenas 20% dos individuos possuiam
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conhecimento sobre a sua divisdo por cores e sobre
sua correta higienizagdo. Apds os treinamentos e
implementacao de infograficos que dividiam as
tabuas brancas e vermelhas para carnes cruas, azuis
para alimentos prontos para o consumo e verdes
para hortifrutis e infograficos que orientavam a
correta higienizagao, devendo ser feita com esponja
e detergente, e enxaguadas em dgua corrente; em
seguida, devendo ser preparada a solugdo clorada de
acordo com o produto utilizado, deixando as tabuas
imersas pelo tempo indicado, enxaguando e deixando
secar naturalmente em local limpo e protegido, 100%
dos manipuladores passaram a ter este conhecimento,
como mostram os graficos 5 e 6.

Grafico 5: Questio sobre o conhecimento da
separagdo das tabuas de corte por cores.

Hé uma separacio das tdbuas de corte por cores?
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Grafico 6: Questio sobre o conhecimento da
higienizagao das tabuas de corte.

As tabuas de corte séo higienizadas em solucdio clorada?
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As tabuas utilizadas, por possuirem acumulo de
cortes, acabam se tornando uma superficie propicia
ao crescimento bacteriano. Essa caracteristica somada
a deficiéncia da higienizacdo das mesma pode ser

uma fonte de contaminacio direta aos alimentos nelas
manipulados, por isso, ¢ de suma importancia que haja
um controle rigoroso em rela¢do a higienizac¢ao das
tabuas de corte, além da substituicao deste utensilio
periodicamente. Sugere-se ainda que seja feito um
acompanhamento microbiolégico frequente para
verificar a efetividade da higienizacao e estabelecer
quando deve ocorrer esta substituicido. Além disso, a
divisao por cor evita que haja contaminagdo cruzada
entre, por exemplo, alimentos crus e prontos para o
consumo [21].

Quanto a coleta de amostras, verificou-se que
antes e ap0s os treinamentos 100% dos entrevistados
responderam que a mesma era realizada. Ao
questiond-los se as amostras possuiam pelo menos
100g de alimento, antes dos treinamentos, 90%
respondeu que continham e 10% respondeu que nao
continham. Apoés os treinamentos, obteve-se 100%
de respostas afirmativas, como é possivel observar no
grafico 7.

Grafico 7: Questio sobre a coleta de amostras.

As amostras possuem pelo menos 100g de alimento?
12

@

R |
Antes dos treinamentos Apés os treinamentos
N°de
pes u Sim m Nzo

A coleta de amostras é um importante recurso
utilizado para verificar se os métodos adotados no
controle higiénico sanitario estdo funcionando de
maneira satisfatoria. Por conseguinte, a realizacao
correta desse procedimento é fundamental para
esclarecer possiveis casos de Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTA) [22]. Essas doengas sao
comumente ocasionadas pela ingestao de agua ou
alimentos contaminados por agentes bioldgicos,
fisicos ou quimicos, desencadeando sintomas como:
vomitos, diarréia e dores abdominais, dos quais
podem se tornar graves em pessoas com quadros de
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imunidade vulneraveis. Por tanto o manipulador de
alimentos possui um papel fundamental nesta etapa
por ser o responsavel por toda operacionaliza¢do
das etapas, se tornando o principal veiculo de
contaminagdo em casos de inadequagdo, o que reforca
a importancia de que o mesmo execute esta etapa de
forma correta [23].

Um estudo descritivo transversal em 28 unidades
de alimentacio diferentes selecionou aleatoriamente
3 manipuladores em cada unidade para responderem
um questiondrio que
conhecimentos dos manipuladores de alimentos
sobre seguranga e alergias alimentares. Os resultados
apontados pelo estudo mostraram que existe um
conhecimento insuficiente dos manipuladores quanto
ao tema, reforc;ando a existéncia de um vao entre
o conhecimento assimilado e o comportamento
executado pelos manipuladores. Comisso, desenvolver
estratégias de formacao e treino sobre seguranga
alimentar é fundamental para gerar alteragdo no
comportamento e com isso efetivas atribui¢oes [24].

O presente artigo avaliou os mesmos quesitos do
estudo acima, e, apesar de terem obtido resultados
em propor¢oes distintas, destaca-se que ambos
tiveram melhora apds o conteudo ministrado nos
treinamentos, verificando-se que houve assimilacao

pretendia avaliar os

do tema abordado.

Em relagdo a higienizagdo da cozinha, perguntou-
se se 0s pisos, rodapés e azulejos eram limpos, e obteve-
se 90% de respostas afirmativas e 10% de respostas
negativas antes do treinamento. Apds a capacitacao
dos manipuladores, 100% dos participantes afirmaram
que era realizada.

Grafico 8: Questio sobre a higieniza¢do da cozinha.

Os pisos, rodapés e azulejos da cozinha sdo mpos?
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Vale ressaltar que assim como a seguranga
alimentar, a higiene do local é fundamental para
que os alimentos produzidos ndo oferecam riscos ao
consumidor final. O conhecimento desses pontos de
contaminagdo pelos manipuladores é essencial para
que garantir a qualidade e a seguranc¢a microbioldgica,
reforcando a importancia da educagio continuada
dos mesmos para evitar possiveis DTAs [25].

Em um estudo realizado, de forma exploratoria,
descritiva e analitica, através de uma pesquisa que
analisou a percep¢do dos manipuladores em relag¢ao
as praticas de higiene no local de trabalho, mostrou
que apesar dos manipuladores entrevistados tenham
demonstrado elevado conceito na percep¢do quanto
a higiene ambiental, foi possivel verificar falhas na
higienizagao, principalmente em utensilios presentes
na cozinha que foram analisados pelos autores,
caracterizando uma ineficicia dos procedimentos
adotados [26]. Quando comparado com os resultados
obtidos no presente trabalho, podemos perceber que
embora em ambos os casos os resultados obtidos
pelos manipuladores foram em sua maioria positivos,
durante o questionamento foi possivel observar
davidas quanto a execu¢do dessa higienizagéo,
em que foram devidamente esclarecidas durante o
treinamento, o que expressou a importancia dessas
explicagoes e sensibilizacao dos colaboradores para
garantir a limpeza correta do ambiente.

Ap0s a realizagdo dos treinamentos e fixagdo de
cartazes infograficos na cozinha, todas as respostas
obtidas no questiondrio sobre o contetido passado
obtiveram 100% de entendimento, o que antes dos
treinamentos era em média 30%.

A Portaria 2619/11 e o Regulamento de Seguranga
dos Alimentos das For¢as Armadas MD42-R-01, sdo
as legislagdes vigentes que norteiam uma UAN militar
no municipio de Sao Paulo, descrevendo o passo a
passo das Boas Praticas de Produgao. Por se tratar de
legislages que possuem alta rigorosidade no quesito
higiénico-sanitario, com a chegada do Coronavirus
ao Brasil, apenas adaptagdes pontuadas tiveram que
ser feitas, j4 que as UAN’s ja estavam acostumadas
a seguir o padrdo das legislacdes que visa a higiene
como um todo [10, 11].

Além das implantagdes realizadas no presente
trabalho, a unidade militar também promoveu novas
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medidas de seguranc¢a para auxiliar na prevengdo de
COVID-19, como a disposi¢do de dlcool em gel e
tapetes sanitizantes nas entradas do local, aferi¢ao de
temperatura corporal na recepgdo, controle de entrada
nos refeitorios, e porcionamento individualizado das
refeicdes.

CONCLUSAO

A eficicia da utilizagdo das Boas Praticas de
Produgdo durante os procedimentos em uma unidade
de alimenta¢dao e nutricdo ja possuem evidéncias
cientificas e sio mundialmente conhecidas. Porém, as
Boas Praticas utilizadas como ferramenta de protecao
a contamina¢do por COVID-19 ¢ um assunto novo,
para todas as unidades, e requer diversas adaptagoes
e refor¢os de procedimentos de seguranca alimentar
antes nunca sido criados, para reduzir os danos
causados pela pandemia. O nutricionista é um
profissional de extrema importancia neste processo,
que deve ser capaz de repassar aos manipuladores
todas as alteracdes necessarias durante este processo
e conscientizando-os sobre todos os procedimentos.
Um manipulador consciente é capaz de tornar seu
ambiente de trabalho e os alimentos produzidos muito
mais seguros, repercutindo de forma positiva para
a populagao, trazendo conforto durante as refei¢oes
num periodo tao dificil de viver como a pandemia do
COVID-19.

A realizacdo dos treinamentos e fixacio de
cartazes infograficos na cozinha, mostraram-se
eficientes. Porém, sao necessarios mais estudos sobre
COVID-19 e, como a atividade do manipulador é
muito dindmica, é de suma importincia que sejam
feitos estudos longitudinais.
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