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Resumo

O numero de doencas de origem alimentar, para a saude publica, o bem-estar
e a economia, tem sido frequentemente subestimado devido a subnotificacéo, a
falta de treinamento em diagnosticar as doencas e a dificuldade de se
estabelecer relacfes causais entre a contaminacdo dos alimentos que poderdo
resultar em doenca ou morte. Grande parte dos casos de doencas transmitidas
por alimentos s&o causados por preparos inadequados no servico de
alimentacdo, em estabelecimentos ou em mercados. O manipulador é a
principal via de contaminacdo dos alimentos e desempenha um papel
importante na seguranca e na preservacao da higiene dos alimentos durante
toda a cadeia produtiva. Portanto, a manipulagéo incorreta e a negligéncia em
relagdo as normas higiénicas favorecem a contaminagdo dos alimentos. O
processo de capacitacdo dos manipuladores deve ser continuo, a fim de
facilitar a implantacdo dos procedimentos de boas praticas de manipulacéo,
qgue auxiliam na manutencdo da qualidade das refeicdes produzidas. Assim, a
producdo alimentar estara livre de microrganismos patogénicos, resultando em
alimentos seguros para o0 consumo humano. Foi elaborado um texto com
linguagem didatica e ilustrativa, além de uma versdo técnica, para a
capacitacdo em boas praticas de manipuladores de alimentos em
estabelecimentos. Este trabalho busca contribuir para a capacitacdo desses
profissionais, trazendo resultados positivos para a saude publica, satisfacdo e
seguranca higiénico-sanitaria para os consumidores e lucro para o pequeno

empreendedor.
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Abstract

The number of foodborne diseases, for public health, wellness and the
economy, has often been underestimated due to underreporting, lack of training
in diagnosing diseases and the difficulty in establishing causality regarding food
contamination that could result in illness or death. A large share of cases of
foodborne diseases are caused by improper preparation in food service, food
establishments or markets. Food handlers are the main source of food
contamination and they play an important role in achieving food safety and
maintaining food hygiene throughout the food production chain. Thus, improper
food handling and the neglect of hygienic norms favor food contamination. Food
handlers’ training must be continuous to facilitate the implementation of good
food handling practices, which help maintain the quality of the food produced.
This will result in food production free of pathogenic microorganisms and, as
such, safe for human consumption. A didactic and illustrative text was prepared,
and also a technical version, to help train food handlers in good food handling
practices. This text aims to contribute to the training of these professionals,
bringing positive results to public health, satisfaction and hygienic-sanitary

safety to consumers and profits to the small business entrepreneur.
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1. INTRODUCAO

O numero de doencas de origem alimentar tem sido frequentemente
subestimado, causando danos a saude publica, ao bem-estar da populagéo e a
economia. Isso ocorre devido a subnotificacdo, a falta de treinamento em
diagnosticar as doencas e a dificuldade de se estabelecer relagbes causais
entre a contaminacao dos alimentos que poderao resultar em doenca ou morte
(OMS, 2015b).

Os alimentos podem ser contaminados em qualquer ponto da cadeia de
producdo, e a principal responsabilidade €& atribuida aos produtores
agropecuarios. No entanto, grande parte dos casos de doencas transmitidas
por alimentos sdo causados por preparos inadequados no servico de
alimentacao, em estabelecimentos ou em mercados. Nesse caso, pode ocorrer
contaminacgao cruzada durante a producéo dos alimentos (OMS, 2015b).

Os alimentos também podem ser contaminados ao serem translocados
(RODRIGUES et al., 2010). Nem todos os manipuladores e consumidores
compreendem que devem adotar medidas de higiene basica no ato da compra,
venda e preparacdo de alimentos, a fim de proteger tanto a sua satde quanto a
da comunidade em geral (OMS, 2015b).

O manipulador é a principal via de contaminacdo dos alimentos.
Portanto, desempenha um papel importante na garantia da seguranca e na
preservacdo da higiene durante toda a cadeia produtiva. A manipulacdo
incorreta e a negligéncia em relacdo as normas higiénicas favorecem a
contaminac¢ao dos alimentos (USNAMCF, 1991).

Uma das medidas que devem ser adotadas para atingir um alto padrao
de qualidade dos alimentos € a implantacdo das boas praticas de fabricacdo
(SANTOS, 2013).

Em ambito geral, mostra-se necessario melhorar a qualidade dos
produtos e servigos, assim como capacitar os manipuladores de alimentos para
que adquiram habitos higiénico-sanitarios adequados e torne-os rotineiros
(MELLO et al., 2010).

De acordo com a Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15
de setembro de 2004, os responsaveis pelas atividades de manipulagédo devem

realizar comprovadamente um curso de capacitacdo. Devem ser abordados
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durante o curso, no minimo, assuntos como: contaminantes alimentares,
doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos e
boas préaticas de manipulacdo (BRASIL, 2004).

Vidal et al. (2011) destacam que a utiliza¢do constante das boas praticas
de fabricacdo resulta na reducdo dos perigos causados pela contaminacéo
microbiana nos alimentos.

Para facilitar a implantagdo dos procedimentos de boas préticas de
manipulagdo como rotina de trabalho, & necesséario que o processo de
capacitacdo seja continuo. A utilizacdo das boas praticas diariamente é
essencial, visto que essas acdes auxiliam na manutencdo da qualidade das
refeicbes produzidas, contribuem para a producdo alimentar Ilivre de
microrganismos patogénicos e resultam em alimentos seguros para o
consumidor (MELLO et al., 2010).

Esta dissertacdo teve como objetivo elaborar um texto basico para a
capacitacdo em boas praticas de manipuladores de alimentos em
estabelecimentos. O texto foi estruturado da seguinte maneira: na primeira
parte, sdo apresentados os temas com linguagem didatica e ilustrativa; na
segunda, os principais microrganismos causadores das DTAs; na ultima, os

temas com uma abordagem técnica.
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2. REVISAO DA LITERATURA

A revisdo da literatura foi realizada com o objetivo de fundamentar os
temas do texto para a capacitacdo em boas praticas de manipuladores de
alimentos em estabelecimentos. Como resultado, foram eleitos os tépicos a

sequir.

2.1 Importéancia das boas préticas para a saude publica
Ementa: Este tdpico objetiva conscientizar sobre as doencas de origem
alimentar, que constituem um grande e perigoso problema de saude publica, e
sobre a importancia do papel do manipulador de alimentos, que é um ator
insubstituivel na prevencdo da contaminacdo e transmissao dessas doencas,

contribuindo para que os consumidores possam receber alimentos saudaveis.

A Organizacdo das Nacgdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO) define comida de rua como alimentos e bebidas prontos para o
consumo, preparados e/ou vendidos especialmente nas ruas e em lugares
publicos similares (LATHAM, 1997).

Entre as mudancas ocorridas nos habitos alimentares da populacao, o
aumento da frequéncia da alimentacdo fora do domicilio tem se destacado.
Diversos fatores contribuiram para tal crescimento, como a maior variedade de
servicos oferecidos, a melhora da qualidade desses servicos e a maior
disposicdo das pessoas para gastos com alimentacdo e seguranca alimentar
(LEAL, 2015).

Além disso, hoje, a populagdo ndo possui uma rotina tdo rigida como
antigamente. Os horarios destinados a alimentacdo mudam de acordo com as
atividades e os imprevistos do dia a dia. Desse modo, a alimentacéo fora de
casa torna-se uma alternativa conveniente, pois as comidas de rua sao
oferecidas ja prontas para o consumo por vendedores ambulantes ou dispostas
em barracas de lanches em pontos fixos das cidades (SETUBAL; ARAUJO,
2012).

Esse mercado de alimentos coletivos tem sido influenciado, segundo
Filgueiras et al. (2015), por consumidores que buscam refeicdes mais rapidas e
convenientes. Além da praticidade, sdo oferecidos diversidade e precos

acessiveis.
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Estudos realizados na América Latina estimam que, em grandes centros
urbanos, entre 25% e 30% do orcamento familiar sdo gastos no consumo de
comida de rua. Os produtos oferecidos variam em diferentes paises (ou
regides) e culturas, podendo se destacar sob o ponto de vista turistico, pois sdo
considerados emblematicos e encantam os viajantes (ARAUJO; ARAUJO,
2010).

No Brasil, segundo a Pesquisa de Orcamento Familiar realizada de 2008
a 2009, 31% das despesas das familias com alimentos sédo destinadas a
alimentacdo fora de casa. A pesquisa revelou, ainda, que as comidas de rua
tém um papel muito importante no consumo de alimentos urbanos,
principalmente em paises em desenvolvimento e para as classes de baixa e
média renda (IBGE, 2010).

Tomando como base o indice de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA),
o IBGE informou que a inflagdo oficial do Brasil fechou o ano de 2018 com
IPCA acumulado no para alimentos e bebidas em 4,04% (IBGE, 2019).

Paralelamente ao aumento desse tipo de servico de alimentacdo, a
ocorréncia das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) também tem
aumentado (FILGUEIRAS et al., 2015).

Contribuindo para a maior ocorréncia das DTAs, devem ainda ser
considerados o0 aumento das populagdes, a maior longevidade da populagéo, o
aumento do numero de pessoas nos grupos de risco (idosos, gestantes,
criancas e imunocomprometidos), o processo desordenado de urbanizacao, a
globalizacdo e a crescente necessidade de producdo de alimentos em larga
escala (LANZA, 2017a).

Os alimentos comercializados nas ruas podem, segundo Carneiro et al.
(2017), constituir um grande risco a saude da populacdo consumidora. Esses
alimentos podem ser facilmente contaminados, devido as condigbes
inadequadas do local de preparo, uma vez que tal comércio ocorre na rua e ha
falta de conhecimento das técnicas de manipulacédo higiénico-sanitaria por
parte dos comerciantes.

A Organizag¢do Mundial da Saude (OMS, 2015) aponta que, anualmente,
adoecem por volta de 600 milhdes de pessoas por contaminacdo de origem
alimentar no mundo. Desse total, 420 mil vém a 0Obito, sendo 30% criancas

menores de cinco anos. Ademais, 550 milhdes de pessoas apresentam diarreia
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causada pelo consumo de alimentos e agua contaminados com
microrganismos patogénicos e, destas, 230 mil morrem todos os anos. Além
dessa constatacdo, outras pessoas sofrem consequéncias como dores de
cabeca, nauseas, vomitos, febre e mal-estar.

Essa situacdo tem preocupado autoridades e érgdos privados vinculados
aos problemas populacionais e alimentares devido a ligacdo direta com a
producdo de alimentos e a infraestrutura da populagcdo, que cresce
continuamente (FONTANA et al., 2015).

Segundo o Grupo de Extensdo em Seguranca dos Alimentos (GESEA,
2009), entidades governamentais e diversos 6rgdos internacionais de saude
humana e de saude animal reconhecem a gravidade dessa situacdo e agem
em diversas instancias para mudar esse quadro, por se tratar de um importante
problema de saude publica.

Ainda de acordo com o GESEA (2009), essas instituicdes corroboram
gue a maioria das doencas de origem alimentar podem ser evitadas com a
manipulacdo adequada dos alimentos destinados ao consumo humano, quer
na inddstria, quer nos estabelecimentos.

No entanto, independentemente dos esforcos nesse sentido, as DTAs
continuam representando um grande problema de salude publica. Além de
causarem prejuizo a economia do pais por meio de custos diretos e indiretos,
as DTAs também acarretam repercussdes negativas na exportacao de
alimentos (GESEA, 2009).

Ghisleni e Basso (2006) destacam que, como o alimento percorre uma
trajetéria desde a sua fonte até o consumidor final, todas as pessoas que
participam dos processos de producdo sdo consideradas manipuladoras de
alimentos. Ao entrarem em contato direto com os alimentos, oferecem diversos
meios de contaminagcdo — pelas méos, ferimentos, boca, cabelos, unhas, pele,
entre outros —, representando, assim, o principal veiculo de contaminacédo em
servigos de alimentacéo.

Ponath et al. (2016) também afirmam que a manipulacdo dos alimentos
€ uma das principais causas de contaminacdo alimentar, pois, se a
higienizagdo das méos dos manipuladores, dos utensilios e das bancadas néo

for realizada adequadamente, o alimento podera ser contaminado.
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Ja Filgueiras et al. (2015) ressaltam que o preparo antecipado, a grande
guantidade e o inadequado processo térmico de armazenamento dos alimentos
também podem levar a ocorréncia de toxinfec¢des alimentares.

A condicdo sanitaria de um alimento reflete, segundo Monteiro (2015),
as caracteristicas de todo o processo de producéo, desde a matéria-prima até
o alimento preparado. O controle eficiente da qualidade sanitaria dos alimentos
garante a contencdo dos contaminantes fisicos, quimicos e biolégicos
responsaveis pelas DTASs.

No Brasil, aproximadamente 30% dos surtos de DTAs tém como causa a
manipulacdo e a preparacao inadequadas dos alimentos (LANZA, 2017a).

Entre 1999 e 2010, foram registrados 3.861 surtos de DTAs, com 96.888
casos e 43 o6bitos. Na ultima década, houve uma melhoria na obtencdo de
informacdes e investigacdo de surtos no pais, resultado de varias medidas de
controle, como a melhoria dos sistemas de saneamento, a apreensdo de
alimentos inadequados ao consumo, a modificacdo de regulamentos sanitarios,
a mudanca dos hébitos alimentares e a introdugdo de vacinas e medidas
educativas (TEIXEIRA et al., 2012).

Ainda conforme Teixeira et al. (2012), a agua representou apenas 2%
das causas de surtos, enquanto 50% deles foram atribuidos a varios tipos de
alimentos — em especial, ovos e pratos a base de ovos. As bactérias sao os
mais importantes agentes causadores de surtos de diarreia. Entre elas,
Salmonella sp. € o principal agente das DTAs no Brasil, sendo veiculada
principalmente por ovos crus ou malcozidos e produtos que contém esse
ingrediente.

Em 2016, foram notificados no Brasil 538 surtos de DTAs, com 9.935
doentes e 7 6bitos; em 2017, foram notificados 598 surtos, com 9.320 doentes
e 12 6bitos (BRASIL, 2018).

Nesse mesmo periodo, a regido Sudeste registrou 0 maior numero de
casos de DTAs, seguida das regides Nordeste, Sul, Norte e Centro-Oeste. Os
sintomas mais comuns foram: diarreia (30%), dor abdominal (19%), voémito
(17%) e nauseas (16%). Tais sintomas correspondem aos principais agentes
etiologicos relacionados aos surtos, como Salmonella, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus (LANZA, 2017b).
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Os principais tipos de alimentos incriminados nos surtos de DTAs sao:
ignorados (sem registro do alimento relacionado ao surto), alimentos mistos
(que possuem diversos ingredientes na sua composi¢ao), multiplos alimentos
(mais de um alimento), ovos e produtos a base de ovos, agua e inconclusivo
(alimento responsavel indeterminado) (BRASIL, 2018).

O episdédio de um surto apresenta uma oportunidade muito importante
para pesquisar a ocorréncia de novos patdégenos ou analisar comportamentos
diferentes de patdgenos conhecidos. Dessa forma, € possivel aperfeicoar
treinamentos, reavaliar acdes de controle sanitario e reformular regulamentos
sanitarios, programas e politicas de saude, bem como desenvolver acdes de
educacdo em saude. E necessario destacar, ainda, que medidas de controle
adequadas dependem de informagdes corretas (CVE, 2008).

Por meio de uma rede virtual de informacdes, é realizada a notificacédo
dos casos de diarreia aguda em unidades sentinelas dos municipios do estado
de Sado Paulo. Essa iniciativa objetiva identificar precocemente surtos e
epidemias de diarreia causados pela producéo inadequada de alimentos, pelo
sistema de abastecimento de agua, pelo saneamento irregular ou até por
fatores ambientais (TEIXEIRA et al., 2012).

Ainda conforme Teixeira et al. (2012), a transmissdo dos surtos de
diarreia por via hidrica diminuiu devido as medidas de saneamento basico.
Porém, a globalizacdo do comércio, a mobilizacdo das populacdes, os habitos
alimentares e o0s processos tecnolégicos de producdo de alimentos
contribuiram para que o alimento se tornasse um importante veiculador de
doencas. O alimento foi responséavel, em média, na Ultima década, por cerca de
60% dos surtos de diarreia aguda notificados no estado de Sao Paulo.

Monteiro (2015) reportou que ndo ha garantia de inocuidade nos
alimentos comercializados nas ruas, pois, mesmo sendo preparados no
momento do pedido, os produtos encontram-se expostos ao ambiente e podem
estar armazenados em recipientes e locais improprios. Como 0os manipuladores
de alimentos desconhecem as boas praticas de manipulacdo, a
comercializacdo em ambientes publicos oferece um grande risco a saude dos
consumidores e a saude coletiva.

A Portaria n? 5, de 9 de abril de 2013, do Centro de Vigilancia Sanitaria

(CVS) do estado de Sao Paulo, que aprova o regulamento técnico sobre boas
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praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servicos de
alimentacdo, define boas praticas como “procedimentos que devem ser
adotados para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos” (SAO
PAULO, 2013).

No Capitulo Il, Secéo lll, Artigo 17, da Portaria CVS 5/2013, consta que,
nos estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentacédo, aos
quais ndo se exige um responsavel técnico profissional, a responsabilidade
pela elaboragcdo, implantacdo e manutencdo de boas préticas deve estar a
cargo do proprietario do estabelecimento ou de um funcionario capacitado, que
trabalhe efetivamente no local, acompanhe integralmente o processo de
producdo e implemente os parametros e critérios estabelecidos nesse
regulamento (SAO PAULO, 2013).

Ainda segundo a Portaria CVS 5/2013, esse funcionéario deve realizar
comprovadamente um curso de capacitacdo em boas praticas oferecido por
uma instituicdo de ensino ou qualificacdo profissional ou, ainda, pela Vigilancia
Sanitaria, envolvendo os Procedimentos Operacionais Padronizados para
higienizac&o das instalacées e do ambiente (SAO PAULO, 2013).

Os programas de treinamento ou capacitacdo de manipuladores de
alimentos destacam a importancia da saude individual e da saude coletiva, pois
incluem nocdes basicas de higiene pessoal e ambiental e evidenciam os danos
que a negligéncia quanto a esses cuidados pode causar na saude do
consumidor, além de conscientizarem os manipuladores sobre seu papel na
prevencdo das DTAs (GHISLENI; BASSO, 2006).

O processo de capacitacdo deve ser continuo, a fim de facilitar a
implantacédo dos procedimentos de boas préaticas de manipulagéo, que auxiliam
na manutencdo da qualidade das refeicbes produzidas e servidas em
condicbes adequadas para o consumo. No ambito geral, é grande a
necessidade de melhorar a qualidade dos produtos e servi¢cos, assim como
capacitar os manipuladores de alimentos para que adquiram habitos higiénico-
sanitarios adequados e os apliqguem no dia a dia (MELLO et al., 2010).

A Segunda Conferéncia Internacional em Nutricdo (ICN2), sediada em
Roma, reiterou a importancia da seguranca alimentar para alcancar uma

melhor nutrigdo humana por meio de dietas nutritivas e saudaveis (FAO, 2014).
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De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude Animal (OIE, 2015), os
meédicos-veterinarios recebem preparacdo e treinamento em saude animal e
em higiene alimentar que os tornam aptos a desempenhar um papel
imprescindivel para garantir a seguranga sanitaria dos alimentos de origem
animal, com a colaboracdo de outros profissionais. Os servicos veterinarios
sdo, portanto, responsaveis pelo controle da seguranca alimentar em toda a
cadeia produtiva e em esfera nacional.

Melhorar a seguranca alimentar é, segundo a FAO (2014), a chave para
alcancar os objetivos de desenvolvimento sustentavel. Os governos devem
priorizar a seguranca alimentar como sendo essencial para a saude publica,
uma vez que desempenham um papel fundamental no desenvolvimento de
politicas e marcos regulatérios. Assim, cabe a eles estabelecer e implementar
sistemas efetivos de seguranca alimentar que assegurem que produtores e
fornecedores de alimentos ao longo de toda a cadeia alimentar operem de

forma responsavel e fornecam alimentos seguros aos consumidores.

2.2 Boas praticas com comportamento de empreendedorismo

Ementa: Este topico busca informar aos microempreséarios desse
segmento que o consumidor esta cada vez mais atento e exigente para
consumir alimentos seguros e que o diferencial de empreendedorismo na
qualidade da prestacéo de servigco podera proporcionar satisfacdo aos clientes
de forma lucrativa.

Entre os diversos motivos que tém estimulado a alimentacdo fora do
ambiente doméstico, destacam-se a maior insercdo da mulher no mercado de
trabalho, a distancia entre o local de trabalho e o domicilio e a falta de tempo
em virtude de um cotidiano mais agitado. Como consequéncia, a demanda do
setor de alimentacg&o coletiva cresceu consideravelmente (KOCHANSKI et al.,
2009).

Os trailers de lanches, além de atrairem pessoas que buscam uma
refeicdo rapida, tornaram-se pontos de encontro e lazer, principalmente durante
a madrugada, no final de festas em casas noturnas (SEBRAE, 2013).

Os pequenos negocios de alimentacdo fora do lar devem, diante da
crescente concorréncia, lancar mao de uma série de estratégias para se

manterem atraentes e competitivos. Assim, € necessario que se adaptem ao
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momento e busquem formas de ndo apenas conservar a clientela, mas também
expandi-la (SEBRAE, 2016).

Os beneficios financeiros provém da administragdo de um negdécio por
meio da gestao da qualidade, seja aplicando as boas préaticas de manipulacao,
seja melhorando a prestacéo de servico. Oferecendo um produto de qualidade,
0 estabelecimento garantira maior atuacdo no mercado, mais vendas, aumento
da competitividade, maior abrangéncia no mercado, precos estaveis e
consumidores fiéis. Ao desenvolver suas atividades certificando-se da
qualidade nos processos e produtos, uma empresa pode manter, melhorar ou
aumentar sua receita (STRASBURG; PILGER, 2007).

A qualidade, tanto do produto quanto do atendimento, € um diferencial
de uma empresa e também uma vantagem competitiva, pois os consumidores
estdo cada vez mais exigentes. As empresas que nao se adequarem a busca
pela qualidade ficardo a margem do mercado consumidor (FIGUEIREDO;
COSTA NETO, 2001).

Com o aumento de opgdes no mercado de alimentagéo fora do lar, a
seguranca alimentar e as boas préaticas de manipulacéo de alimentos tornaram-
se um diferencial para fidelizar os clientes. Esse mercado tem registrado
marcante crescimento e, devido a concorréncia mais acirrada, 0s empresarios
gue se preocupam com a qualidade de seus produtos e servigos e priorizam
temas como seguranca alimentar e boas praticas de manipulacédo destacam-se
dos demais (FALVO, 2015).

A fim de garantir a permanéncia do estabelecimento no mercado de
alimentacdo, mesmo com o aumento da concorréncia, é fundamental elaborar
um diferencial competitivo, melhorando a qualidade dos produtos e servigos
oferecidos. De acordo com as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), a
qualidade est4d associada a aspectos intrinsecos do alimento (qualidade
nutricional e sensorial), a seguranca (qualidades higiénico-sanitarias), ao
atendimento (relacéo cliente-fornecedor) e ao preco. Logo, torna-se necessario
aprimorar a competéncia e a qualificagdo dos funcionarios (CUNHA;
MAGALHAES; BONNAS, 2012).

Xavier (2014) aponta que o cliente baseia-se em preco, bom
atendimento e higiene do estabelecimento ao escolher um local para

alimentacdo. Para garantir a salde dos consumidores e para aumentar suas
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chances de sobrevivéncia no mercado competitivo, os estabelecimentos devem
cumprir com as exigéncias impostas pelas autoridades sanitarias.

O estabelecimento garante a seguranca alimentar a medida que sempre
atenda as exigéncias da Portaria CVS 5/2013 da Diretora Técnica do Centro de
Vigilancia Sanitaria, da Coordenadoria de Controle de Doencas, da Secretaria
de Estado da Saude de S&o Paulo (SEBRAE, 2016).

Um conceito que esta crescendo globalmente € o do alimento seguro,
ndo somente pela sua importancia para a saude publica, mas também pelo seu
relevante papel no comércio internacional (BARENDSZ, 1998).

De acordo com Nobrega et al. (2007), filosoficamente, empreender
significa realizar, executar; ndo se limitar a abrir um negdcio, mas ter impeto,
proatividade e ousadia. Em razédo disso, tem-se a imagem do empreendedor
como uma pessoa inovadora, criativa e determinada a realizar seus objetivos.

O empreendedor é capaz de identificar oportunidades observando o
ambiente de mercado, sabe persuadir ao expor suas ideias, propbe o
crescimento do seu produto e sempre esta disposto a assumir riscos previstos
e calculados. Além disso, é especialista em seu produto ou servigco, o que
facilita o esclarecimento e o crescimento de suas ideias (NOBREGA et al.,
2007).

No Brasil, 14% dos empreendedores possuem formacao superior e 30%
possuem Ensino Fundamental incompleto. Ja nos paises desenvolvidos, 58%
dos empreendedores possuem formacao superior. O empreendedorismo por
oportunidade no pais é proporcional ao grau de escolaridade (NOBREGA et al.,
2007).

O empreendedor tem um papel importante no desenvolvimento nacional,
por criar novas empresas, 0 que resulta em desenvolvimento de novas
tecnologias, geragédo de emprego e distribuicdo de renda. Os empreendedores
sao a energia da economia, a alavanca de recursos, o impulso de talentos e a
dindmica de ideias. Quando criam novas empresas, fornecem empregos,
introduzem inovagfes e incentivam o crescimento econémico (SELA et al.,
2008).

Segundo Baggio e Baggio (2014), pode-se classificar o0
empreendedorismo em trés categorias: corporativo, startup e social. O

empreendedorismo corporativo é definido por um processo de identificagéo,
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desenvolvimento, captura e implementacdo de novas oportunidades de
negocios dentro de uma empresa existente.

O empreendedorismo startup tem como objetivo originar um novo
negécio. Analisa-se 0 panorama e, perante uma oportunidade, apresenta-se
um novo empreendimento (BAGGIO; BAGGIO, 2014).

Ja o processo de empreendedorismo social exige a reconfiguracdo de
relacdes entre comunidade, governo e setor privado, com base no modelo de
parcerias. Esse tipo de empreendedorismo tem o objetivo de promover
qualidade de vida social, cultural, econbmica e ambiental, em busca da
sustentabilidade (BAGGIO; BAGGIO, 2014).

Segundo Maruyama et al. (2013), produtividade é o nivel de
aplicabilidade dos meios utilizados para produzir bens e servigos, buscando
desfrutar ao maximo dos recursos disponiveis para alcancar resultados cada
vez mais competitivos. Reconstruir o ambiente competitivo e garantir ritmos e
situacdes ecologicamente corretas sdo grandes desafios.

De acordo com Fabres, Silva e Cavalcanti (2015), no periodo de 2010 a
2015, a mortalidade de micro e pequenas empresas (MPES) no pais aumentou
aproximadamente 344%, passando de 169 mil casos de faléncia em 2010 para
581 mil em 2015. Um dos principais responsaveis pelo sucesso e futuro de
uma empresa € o atendimento, que liga a empresa ao cliente. O cliente, sendo
bem tratado, tera uma boa impressdo da empresa, podendo voltar e até
divulgar o estabelecimento.

Além de ser atendido com eficiéncia e agilidade, o cliente espera que o
prestador de servigo conhecga seu produto e mostre disposicdo e empenho para
satisfazer ou até mesmo superar as suas expectativas. No caso de um mau
atendimento, € a imagem da empresa que estard em jogo e podera ficar
comprometida, e ndo a do prestador do servigo. Por isso, € importante observar
tanto a satisfacdo quanto a insatisfacdo do cliente com o atendimento recebido
(CARVALHO, 2015).

Atualmente, os clientes estdo mais exigentes e conhecem 0s seus
direitos. Cliente fiel € aquele que se sente “envolvido”, ou seja, que nao muda
seus habitos de compra por pequenos detalhes e mantém um consumo
frequente dos produtos de determinada marca. Para que se tornem fiéis, os

clientes tém que se sentir seguros quanto ao produto e ao profissional que os
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atendeu, produzindo uma imagem positiva da empresa (MONTENEGRO,
2017).

Os consumidores sdo amparados pelo Codigo de Defesa do Consumidor
(CDC) e também pelo Programa de Protecdo e Defesa do Consumidor
(Procon). Esses o6rgdos relatam que as principais reclamacdes dos clientes
referem-se a ma qualidade do produto ou servico oferecido, ao servico ou
produto ndo entregue, a demora no atendimento e ao despreparo dos
atendentes. Além disso, informam que 80% da perda dos clientes ocorre
devido ao despreparo da prépria empresa. As midias sociais (por exemplo, o
Facebook e o Twitter) devem ser levadas em consideracdo pelas empresas,
pois um comentario negativo publicado por um cliente descontente pode ter um
efeito devastador nos negocios (MOREIRA, 2014).

2.3 Contaminacdo de alimentos: como, onde e por que ela ocorre

Ementa: Este topico aborda o0os mecanismos de transmissao e
contaminagcdo dos agentes perigosos ou nocivos para as pessoas, bem como
as formas de impedir a transmisséo e contaminacgédo dos alimentos.

As doencas transmitidas por alimentos s&o problemas que acompanham
o desenvolvimento humano ao longo da histéria. Anualmente, 1,8 milhdo de
pessoas morre devido a doencas diarreicas, que, na maioria das vezes, estao
ligadas a alimentos ou agua contaminados (OMS, 2015a).

O alimento seguro é aquele que ndo causa doenca ou injuria ao
consumidor (OMS; FAO, 2007). Portanto, espera-se que nao estejam
presentes nesse alimento perigos de origem fisica, quimica e microbioldgica,
garantindo assim sua inocuidade (USNACMCF, 1991; PIERSON; CORLETT,
1992).

Os perigos fisicos sdo aqueles provocados por materiais potencialmente
danosos quando ingeridos acidentalmente, tais como pregos, pedacos de
plastico, fragmentos de ossos, pedacos de vidro, pedras, fragmentos de
utensilios utilizados na preparacdo do alimento, fragmentos das embalagens
dos alimentos, entre outros (GERMANO, 2003).

Os perigos quimicos sao aqueles advindos da utilizacdo de substancias
toxicas, em excesso, na higienizacdo e sanitizacdo de equipamentos e

utensilios, do uso de diluicbes em desacordo com aquelas recomendadas pelo
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fabricante e da incorporacdo de aditivos, metais pesados, antibioticos e
praguicidas as matérias-primas (GERMANO, 2003).

Como perigos microbioldgicos, destacam-se os virus, as bactérias, o0s
fungos, os protozoarios e os helmintos, que podem vir a contaminar 0s
alimentos em sua origem ou durante seu processamento. Entre as
contaminacgdes, a microbiana (perigos microbiologicos) € a principal. Ela pode
causar alteracbes sensoriais (mau cheiro, sabor ruim e modificacdo da
aparéncia natural), mas, em muitos casos, 0 alimento contaminado néo
apresenta modificacdes perceptiveis, 0 que aumenta expressivamente 0 risco
(GERMANO, 2003).

A contaminacdo de um alimento pode ocorrer em trés momentos:
durante a obtencdo da carne no abate dos animais ou antes da colheita dos
vegetais; ap6s o abate ou a colheita, no decorrer do processamento do
alimento; ao longo do preparo no ambiente domeéstico, devido a contaminacéo
cruzada, que consiste no contagio de produtos prontos para 0 consumo por
produtos ainda crus (CEZARI, 1999).

Alguns dos fatores que contribuem para os riscos de contaminacéo sao
as manipulacfes e higienizacdes inadequadas e o uso incorreto de utensilios
pelos manipuladores. Por isso, destaca-se a importancia do maximo de zelo ao
manusear os alimentos, a fim de preservar a seguranca alimentar (CAMPOS et
al., 2017).

A contaminacdo pode ser controlada por meio das boas praticas de
higiene e fabricacdo e das praticas adequadas de manipulacdo e
armazenamento. A rapida deteccdo e correcdo das falhas no processamento
dos alimentos e a adogdo de medidas preventivas sao hoje a principal
estratégia para o controle de qualidade e da contaminacdo dos alimentos.
Essas medidas podem ser monitoradas por meio de uma investigacao
sistematica para identificar, avaliar e controlar os perigos advindos do

processamento, em todas as suas fases (BRASIL, 1997).

A higiene pessoal dos manipuladores de alimentos e a higiene do
ambiente de trabalho e dos utensilios utilizados para o preparo dos alimentos
sdo fundamentais para uma alimentacdo sem contaminacdo e de boa
gualidade (BRASIL, 1997).
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2.4 Higiene do manipulador

Ementa: Este topico busca instruir os manipuladores de alimentos a
executar suas operacdes rotineiras pessoais de higiene para garantir aos
clientes seguranca, qualidade e confianca do alimento oferecido.

O Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao
define manipuladores de alimentos como todas as pessoas envolvidas
diretamente ou indiretamente nas praticas de preparo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao a venda dos servicos de
alimentacdo devidamente estruturados e regulamentados, sejam estes trailers,
food trucks, cozinhas industriais ou institucionais, padarias, restaurantes,
lanchonetes etc. (BRASIL, 2004).

Para garantir a seguranga alimentar, o manipulador de alimentos deve
adotar normas de boas praticas que conduzam o controle higiénico-sanitario
ndo s6 das instalacbes e matérias-primas e no comércio informal, como
também das acles preventivas e nao negligenciadas do manipulador (BRASIL,
2004).

O profissional deve estar ciente do impacto que suas acdes causam na
boa qualidade dos produtos a serem vendidos (ROSSI et al., 2017). Estudos
apontam que a falta de conhecimento e adequacédo das praticas higiénico-
sanitarias resulta na contaminacdo das méos dos individuos responsaveis pela
elaboracao e comércio dos alimentos (SOUZA et al., 2015; REBOUCAS et al.,
2017). Em contrapartida, observa-se a eficacia do treinamento adequado dos
profissionais (SOON; BAINES, 2012).

Os procedimentos adotados antes, durante e apds a manipulacdo dos
alimentos devem ser concretizados, a fim de eliminar ou reduzir todos 0s riscos
de contaminacdo que afetam os alimentos crus, mantidos refrigerados ou a
temperatura ambiente, expostos ao ambiente ou estocados e submetidos ou
nao a coccao (BRASIL, 2004; SOUZA et al., 2015).

Para esse fim, a primeira medida que deve ser tomada € o controle da
saude dos manipuladores. A RDC 216/2004 recomenda a deteccdo precoce e
o monitoramento periédico de quaisquer enfermidades infectocontagiosas e
seus sintomas. A saude do individuo deve ser comprovada por meio de laudos,
atestados — como o Atestado de Saude Ocupacional (ASO) — e exames
ambulatoriais e laboratoriais (BRASIL, 2004).
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Caso esteja doente, o profissional deve ser retirado temporariamente
das atividades que envolvam o contato com o produto. Conforme as
ocorréncias endémicas de certas enfermidades, a periodicidade do
monitoramento devera obedecer as normas especificas da Vigilancia Sanitaria,
da Vigilancia Epidemiolégica e do Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional. Logo, é proibida a manipulacdo de alimentos por funcionarios
portadores de patologias agudas ou crbnicas, como dermatopatias, de
mucosas ou unhas, oftalmopatias, afec¢cbes do trato gastrointestinal,
respiratorias e orofaringeas (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

Quando liberado para o trabalho, o manipulador deve utilizar uniforme
apropriado e equipamentos de protecdo individual destinados somente a
manipulagdo dos alimentos, que devem estar limpos e conservados, ter
tamanho adequado e facil acesso e ser trocados diariamente. Além disso, deve
manter o cabelo preso, limpo e ndo exposto. Deve ser diaria a pratica do banho
e limpeza dental. Também se recomenda o uso de botas de borracha ou
calcados fechados e antiderrapantes (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

Além disso, os manipuladores devem promover a antissepsia de suas
maos de modo constante e criterioso, do comeco ao fim do expediente, antes e
ap0s o contato com o alimento ou objetos. A antissepsia deve ser feita
especialmente ap6s o contato com materiais de limpeza, residuos ou alimentos
crus, o uso do sanitario, a pratica do fumo e de pentear-se e qualquer outra
interrupcdo das atividades (BRASIL, 2004).

Maos e narinas sao importantes fontes de microrganismos causadores
de toxinfec¢des alimentares, cujos sinais clinicos sdo: vOmitos, diarreia,
cefaleia e indisposicdo, podendo levar a atendimentos ambulatoriais,
hospitalizacdes e até mesmo 0Obitos, como ja citado anteriormente. Destacam-
se microrganismos saprofitos, como espécies de Staphylococcus coagulase
positiva, produtoras de toxinas (JAY et al., 2005; BAPTISTAO et al., 2016) e
coliformes a 35°C e 45°C (JAY et al., 2005; SOUZA et al., 2015).

Segundo a Portaria CVS 5/2013, a forma correta de higienizagdo das
maos deve estar visualmente disponivel nos estabelecimentos, proxima aos
sanitarios e lavatorios, de preferéncia perto de pias destinadas somente a
higienizacdo (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).
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Para higienizar as maos da maneira correta, primeiramente, deve ser
aplicada agua corrente e potavel nas maos e nos antebracos. Em seguida, €
preciso lavar com sabonete antisséptico liquido, neutro e inodoro, friccionando
todas as superficies das maos, inclusive entre os dedos e unhas, por pelo
menos trés minutos. Entdo, deve ser realizado o enxague e a secagem com
papel toalha descartavel, evitando o contato com outros tecidos.
Posteriormente, deve ser utilizado alcool a 70% (BRASIL, 2004; SAO PAULO,
2013).

A exclusdo de praticas nao relacionadas ao contato direto com o
alimento cria importantes barreiras contra a veiculacdo de agentes biolégicos
por meio de contaminacdo cruzada, ou por aerossoOis e secrecbes (pelo
empecilho da fala, canto, espirro, tosse e fumo, por exemplo) (FONSECA;
PESSOA; SANABANI, 2015).

E necessario o uso de barreiras de contaminacéo limpas, conservadas e
fornecidas pelo estabelecimento, como toucas, mascaras e luvas descartaveis
(FONSECA,; PESSOA; SANABANI, 2015).

Praticas como a manipulacdo de dinheiro sdo importantes fontes de
veiculacao, devido a diversidade de espécies bacterianas presentes em notas
monetarias (FONSECA; PESSOA; SANABANI, 2015).

Unhas, adornos e maquiagem também demandam uma grande acdo
preventiva, sendo proibido o uso de brincos, reldgios, anéis, aliancas, pulseiras,
correntes, tiaras, pingentes, amuletos, piercings, batons, rimeis, bases,
corretivos, lapis de olho, hidratantes, primers, loces, esmaltes, bases e unhas
grandes passiveis de serem contaminantes fisicos dos alimentos (SESC, 2003;
BRASIL, 2004).

Por fim, os visitantes dos estabelecimentos devem atender a normas e
procedimentos semelhantes aos destinados aos manipuladores, a fim de
promover a manutencdo das boas condicdes de higiene nos servigcos de
alimentacéo (SESC, 2003).

2.5 Higiene do local de trabalho
Ementa: Este topico objetiva instruir os manipuladores de alimentos a

executar suas operagoes rotineiras de limpeza e higiene do local de trabalho de
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forma adequada, para garantir aos clientes qualidade e confianca em relacéo
ao alimento oferecido.

As condicdes de higiene do local de trabalho devem ser uma
preocupacio constante. E essencial evitar a entrada e o desenvolvimento de
microrganismos que possam contaminar o produto, pois a seguranca do
consumidor € vital para a sobrevivéncia do empreendimento. Por isso, €
preciso atentar-se sempre a limpeza e manutencdo do ambiente de trabalho,
dos equipamentos e dos utensilios (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).

A limpeza dos pisos das éareas de recepcdo, processamento e
armazenamento deve ser feita diariamente, antes e ap6s a preparacdo dos
alimentos, ou de acordo com a necessidade. A limpeza das paredes, do teto e
das camaras de refrigeracédo, assim como de todo o ambiente, deve ser feita
semanalmente, utilizando uma solugdo de agua e detergente e enxaguando
com solucao clorada a 200 ppm (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).

Para a preparacao da solucéo clorada a 200 ppm, Machado; Dutra; Pinto
(2015) recomendam 1 a 2 mL de hipoclorito de sodio (10% de cloro livre) para
1L de 4gua ou 5 a 10 mL (1 a 2 colheres de sopa rasas) de agua sanitaria
comercial (de 2,0% a 2,5% de cloro livre) em 1 L de 4gua, durante 15 minutos.

De acordo com o Capitulo IV, Secéo I, Artigo 62, da Portaria CVS
5/2013, as instala¢cfes, 0s equipamentos, 0s moveis e os utensilios devem ser
mantidos em condic¢des higiénico-sanitarias apropriadas e em bom estado de
conservacdo (SAO PAULO, 2013).

Sao etapas obrigatérias do procedimento de higienizacdo: remocéo de
sujidades; lavagem com &gua e sabdo ou detergente; enxague; desinfeccdo
quimica seguida de enxague final ou desinfecc¢éao fisica pelo emprego de vapor
(SAO PAULO, 2013).

A higienizacdo dos equipamentos e dos utensilios deve ocorrer,
preferencialmente, em area propria. Os procedimentos e a periodicidade da
higienizagdo devem ser estabelecidos em Procedimentos Operacionais
Padronizados (SAO PAULO, 2013).

Se o método de desinfeccdo escolhido for o quimico, pelo emprego de
produtos de limpeza e desinfec¢éo registrados na Anvisa, devem ser descritos
0 método, a frequéncia de realizacdo, os ingredientes ativos e a concentracao

das solucdes de limpeza e desinfec¢cédo usadas, bem como as temperaturas e
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os tempos de contato das solucdes desinfetantes com as superficies em
higienizacdo. Os produtos usados ndo devem deixar residuos ou odores que
possam contaminar os alimentos (SAO PAULO, 2013).

Se o método de desinfec¢do selecionado for pelo emprego de vapor,
devem ser descritos o0 método, a frequéncia de realizacdo, a temperatura e o
tempo de contato do vapor com as superficies em higienizacdo (SAO PAULO,
2013).

Segundo o Artigo 63 da Portaria CVS 5/2013, é proibido:

e Varrer a seco e lavar panos de limpeza na area de manipulacéo;

e Fazer uso de panos nado descartaveis para secar utensilios e
equipamentos;

e Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar
produtos de limpeza;

e Permitir animais domésticos no local de trabalho;

e Escoar a agua residual da higienizacdo ambiental para a via
pUblica (SAO PAULO, 2013).

De acordo com o Artigo 65 da Portaria CVS 5/2013, as operagles de
higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios capacitados. Durante a
aplicacdo de produtos de limpeza e desinfeccdo fortemente alcalinos (por
exemplo, produtos para limpeza de fornos e desincrustacdo de gorduras),
fortemente acidos ou oxidantes fortes (por exemplo, hipoclorito de sédio e
derivados), os manipuladores devem utilizar luvas nitrilicas de cano alto, 6culos
e botas de borracha. Devem ser obedecidas as instrucdes de uso e de

seguranca recomendadas pelo fabricante dos produtos (SAO PAULO, 2013).

2.6 Acondicionamento e refrigeracdo dos alimentos

Ementa: Este topico aborda os dois processos de acondicionamento e
refrigeracdo como pontos fundamentais e criticos para a manutencdo da
seguranca e das propriedades dos alimentos ndo pereciveis e pereciveis
acondicionados.

Um dos maiores desafios enfrentados pelas industrias e empresas de
alimentos é produzi-los de forma que, além de seguros e saudaveis, também
apresentem caracteristicas sensoriais adequadas durante toda a vida de

prateleira, sem sofrer alteracdes. No entanto, existem fatores que podem
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propiciar o crescimento microbiano e causar alteracdes indesejaveis no produto
(SHIMOKOMAKI, 2006).

Quando encontram condi¢cdes favoraveis para o seu crescimento, 0s
microrganismos passam por um periodo de adaptacdo ao novo meio (fase lag)
e intensa atividade metabolica, que pode durar horas ou até dias. A partir do
momento em que a célula bacteriana se encontra adaptada, ela passa a se
dividir, se multiplicando exponencialmente (fase log); nessa fase, h4 uma maior
atividade metabdlica e o crescimento € constante. Apds algum tempo, a célula
entra na fase estacionaria, em que ocorre o esgotamento dos nutrientes e o
acumulo de produtos téxicos utilizados na fase anterior. Como consequéncia
disso, o numero de células que se dividem acaba se igualando ao das que
morrem. Com o passar do tempo, elas entram na fase de declinio, onde, em
alguns casos, ocorre a morte celular (ADAMS; MOSS; RAMIS VERGS, 1997).

Parametros extrinsecos e intrinsecos afetam o desenvolvimento
microbiano em alimentos e podem ser manipulados para aumentar a fase lag e
retardar a fase log da multiplicagdo dos microrganismos, de modo que o
alimento preserve suas caracteristicas sensoriais e inocuidade por mais tempo
(FORSYTHE, 2013).

Os parametros extrinsecos estdo relacionados ao ambiente em que o
alimento se encontra e suas caracteristicas: temperatura, umidade relativa do
ar, composicdo atmosférica e embalagem. Ja os parametros intrinsecos
relacionam-se as caracteristicas proprias do alimento: pH, atividade de agua,
disponibilidade de oxigénio e nutrientes (FORSYTHE, 2013).

Portanto, a temperatura € uma das caracteristicas que podem afetar a
viabilidade e a multiplicacdo dos microrganismos. A aplicagcdo do frio
(congelamento ou resfriamento) € uma das formas mais utilizadas para manter
as caracteristicas desejaveis do produto por um tempo prolongado,
possibilitando o armazenamento e o transporte dos produtos pereciveis
(HOFFMANN, 2001).

No entanto, para que a utilizagao do frio seja efetiva, devem ser levadas
em conta as caracteristicas do microrganismo e as condicbes de tempo e
temperatura em que os alimentos serdo armazenados, uma vez que existem
microrganismos que podem permanecer viaveis em baixas temperaturas por

um longo periodo de tempo. A temperatura de refrigeracdo ndo impede que



O 00 N o u b~ W N R

w W W W W N N N N N N NN N NN P R R R R R
A W N P O O 0O N O Ul W N P O O 0O N O Ul M W N B+~ O

23

ocorra a multiplicacdo bacteriana; apenas retarda os processos de deterioracao
nos alimentos. Ja o congelamento apresenta um efeito bacteriostatico; porém,
ainda assim, as bactérias psicréfilas podem resistir a essas temperaturas
extremas (HOFFMANN, 2001).

Além dos métodos de conservacdo pelo frio, existem também métodos
que utilizam a atmosfera modificada com o intuito de prolongar a vida de
prateleira, como o sistema a vacuo e as embalagens com alteracdes em suas
composic¢des gasosas (JAY et al., 2005).

O sistema a vacuo € amplamente utilizado em produtos carneos (frescos
e curados), queijos e café moido, com o intuito de reduzir as perdas por
deterioragdo. Nesse sistema, o Oz € retirado, reduzindo o crescimento de
bactérias deteriorantes, a oxidacdo e as alteracbes de cor no produto, o que
facilita a sua comercializacdo. O O: residual é utilizado pelos microrganismos
aerobios que produzem COg, proporcionando mudanc¢as no meio e inibindo o
crescimento bacteriano (MANTILLA et al., 2010).

Ja as embalagens com atmosfera modificada substituem o ar presente
na embalagem por uma mistura de outros gases (como CO2 e Nz) ao redor do
produto, aumentando a sua validade comercial (MANTILLA et al., 2010).

Silva (2014) destaca que 0s microrganismos utilizam a &gua e os
nutrientes presentes nos alimentos para o seu desenvolvimento e posterior
multiplicagao.

A atividade de agua € definida como a quantidade de agua que se
encontra disponivel nos alimentos e que pode ser utilizada no metabolismo dos
microrganismos, estando intimamente relacionada a umidade do ar. Quando o
teor de umidade relativa do ar torna-se superior ao da atividade de &agua,
ocorre um aumento da umidade na superficie do alimento (absorcdo da
umidade pelo alimento), o que favorece a multiplicagdo microbiana e a sua
posterior deterioracdo (SILVA, 2014).

Produtos com baixa atividade de agua expostos a atmosfera podem
absorver umidade e alterar seu aspecto, modificando suas caracteristicas
sensoriais, além de possibilitarem que diferentes tipos de microrganismos se
proliferem nessa matriz modificada (SILVA, 2014).

Nos alimentos acidos, que apresentam pH menor que 4,5, geralmente

nao ocorre o desenvolvimento da maior parte das bactérias deteriorantes e
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patogénicas, como Clostridium botulinum. No entanto, pode ocorrer o
crescimento de bolores, leveduras e, por vezes, bactérias lacticas e acéticas.
Esses fatores acabam interferindo na multiplicacdo dos microrganismos,
selecionando qual microbiota ird se proliferar no alimento e modificando o perfil
de deterioracéo ou a inocuidade do produto (HOFFMANN, 2001).

Os cuidados com os alimentos devem ser tomados antes mesmo das
fases de pré-preparo, preparo, distribuicdo e exposicdo a venda (BERTIN;
MENDES, 2011).

E importante a etapa de conferéncia da matéria-prima, atentando-se
para a data de validade, que deve estar dentro do prazo previsto na
embalagem, a checagem do peso com o valor impresso na nota fiscal enviada
pelo fornecedor, as informacdes sobre a origem do produto e sua forma correta
de acondicionamento e a observacao das condi¢des do produto (caracteristicas
sensoriais e temperatura) e do veiculo transportador (BERTIN; MENDES,
2011).

Os alimentos devem ser mantidos sob uma temperatura fora da zona de
perigo, ou seja, fora da faixa situada entre 5°C e 60°C, pois esse intervalo é
considerado 6timo para o desenvolvimento e multiplicacdo das bactérias,
principalmente as patogénicas (BRASIL, 2004).

O acondicionamento dos alimentos deve ser efetuado de acordo com a
natureza dos mesmos. Sendo assim, 0os que precisam de refrigeracdo devem
ser mantidos a uma temperatura média de até 4°C. J& os que necessitam do
congelamento devem ser armazenados a uma temperatura média de até -18°C
(SAO PAULO, 2013).

Os produtos nao pereciveis ndo necessitam da aplicacdo do frio para
prorrogar seu estado de conservagdo. Portanto, devem ser armazenados em
local limpo e organizados em prateleiras ou sobre paletes (impermeaveis e
lavaveis), tendo o cuidado de manté-los afastados das paredes, sob protecao
da luz solar direta, em éarea livre de entulho ou material toxico, com
monitoramento da temperatura ambiente (maximo de 26°C) e da umidade
(entre 50% e 60%) (SAO PAULO, 2013).

Outro aspecto que deve ser observado é a utilizacdo dos sistemas PVPS
(“primeiro que vence é o primeiro que sai’) e PEPS (“primeiro que entra é o

primeiro que sai”). No sistema PVPS, o primeiro produto que ira vencer deve
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ser o primeiro a ser usado, contanto que ainda esteja dentro do prazo de
validade especificado na embalagem. Ja o sistema PEPS é mais utilizado no
monitoramento de hortalicas, legumes e frutas, onde € obedecida a ordem de
entrada dos produtos (SAO PAULO, 2013).

No caso de restaurantes que expdem os alimentos aos clientes, é
necessario atentar-se também a temperatura dos balcdes térmicos (que devem
estar acima de 60°C para alimentos quentes e até 5°C para alimentos frios), ao
tempo de exposicao e ao reaquecimento do produto quando necessario, sendo
que a temperatura deve atingir o minimo de 70°C (BRASIL, 2004; SAO
PAULO, 2013).

2.7 Aguatratada e alimpeza dos reservatorios

Ementa: este tépico busca conscientizar os participantes sobre a
importancia de consumir agua tratada e sobre o correto acondicionamento e
limpeza dos reservatorios para evitar a contaminacdo dos alimentos e a
transmissao de doencas a populacao.

A 4gua segura e prontamente disponivel, tanto para beber quanto para o
uso doméstico, a producao de alimentos, a higiene pessoal e fins recreativos,
importante para a saude publica (OMS, 2011, 2019b).

A Portaria n® 6, de 12 de janeiro de 2011, do Centro de Vigilancia
Sanitaria do estado de Sdo Paulo estabelece que:

e Artigo 66: a agua utilizada para o consumo direto ou no preparo
dos alimentos deve ser proveniente de abastecimento publico,
sendo permitida a utilizagdo de solugdes alternativas, tais como
agua de poco, mina e outras fontes, apds a licenca de outorga de
uso concedida pelo érgdo competente. Deve ser tratada e ter a
qualidade controlada por analise laboratorial na periodicidade
determinada pela legislacdo especifica vigente. As empresas
operadoras do sistema alternativo (a concessionaria da agua e a
transportadora) devem possuir cadastro junto ao oOrgdo de
vigilancia sanitaria competente. Os documentos de concessédo da
exploracdo do poco e os laudos laboratoriais devem estar a
disposicao da autoridade sanitaria, sempre que solicitado;
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e Artigo 67: a agua potavel transportada em caminhdo-pipa deve
atender ao disposto na legislacdo vigente. A empresa fornecedora
da agua deve apresentar os laudos de analise desse produto tanto
para 0 estabelecimento comprador quanto para a autoridade
sanitaria;

e Artigo 68: € obrigatéria a existéncia de reservatoério de agua potavel
tampado e de facil higienizacdo, cuja superficie interna deve ser
lisa, resistente, impermeavel e livre de descascamentos,
rachaduras, infiltragbes e vazamentos. A higienizacdo do
reservatorio deve ser realizada conforme métodos recomendados
por oOrgaos oficiais, a cada seis meses ou na ocorréncia de
acidentes que possam contaminar a agua, tais como queda de
animais, presenca de sujeira, enchentes etc.;

e Artigo 69: o gelo para utilizacdo em alimentos deve ser fabricado
com agua potavel, de acordo com o padrdo de identidade e
qualidade vigente. Deve ser protegido contra contaminagdo e
manipulado em condi¢des higiénico-sanitarias;

e Artigo 70: o vapor, quando utilizado em contato direto com
alimentos ou aplicado sobre superficies que entram em contato
com alimentos, deve ser produzido com agua potavel e ndo deve
representar riscos de contaminacéo (SAO PAULO, 2011).

A contaminacdo da agua e o0 saneamento precario sdo fatores
determinantes para a transmissdo de doencas como colera, salmonelose,
hepatite A, febre tifoide e outras doencas diarreicas. A diarreia € um dos
sintomas mais amplamente conhecidos quando se trata de alimentos e agua
contaminados (OMS, 2019b).

Os servicos de abastecimento de agua e saneamento ausentes,
inadequados ou administrados de modo improprio expfem a populacdo a
riscos de saude que podem ser evitados (OMS, 2019b).

Os reservatorios de agua podem ser abastecidos por Sistemas de
Abastecimento Publico (SAAs) ou Solugbes Alternativas Coletivas/Individuais
(SACs ou SAls) com agua que atenda a qualidade e os padrbes de

potabilidade expressos nas normas sanitarias (SAO PAULO, 2011).
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Com o passar do tempo, ha deposicdo e acumulo de substancias nas
paredes e no fundo dos reservatorios, oriundas da propria agua fornecida, cuja
qualidade varia em funcdo do manancial, do tratamento, da sazonalidade e das
intercorréncias do processo de distribuicAo da &agua. Caso nao sejam
removidas periodicamente, essas substancias podem alterar a qualidade da
agua do reservatdrio e pdr em risco a satde dos consumidores (SAO PAULO,
2011).

Pode também ocorrer a deposicdo e o acumulo de substancias do
entorno do reservatorio, devido a vedacdo e a protecdo insuficientes,
permitindo a entrada de poeira, materiais particulados, animais (ratos, baratas,
pombos etc.) e objetos variados no reservatorio (SAO PAULO, 2011).

Além disso, a caixa d’agua pode ser um local propicio para a
proliferagcdo do mosquito Aedes aegypti, vetor da dengue, zica e chicungunha,
doencas infecciosas que sdo objeto de acles sistematicas de salde publica.
Para combater e evitar a proliferacdo do mosquito, a protecéo e a vedacao da
caixa d’agua devem ser observadas ndo s6 no encaixe da tampa ao corpo
principal do reservatério, mas também no extravasor (ladrdo), que deve ser
protegido para evitar o acesso de insetos (SAO PAULO, 2011; OMS, 2019b).

Para que a agua armazenada na caixa d’agua tenha sua potabilidade
preservada, é importante que 0s reservatérios permanecam devidamente
vedados, mantenham-se protegidos e sejam limpos e desinfetados no minimo
semestralmente (SAO PAULO, 2011).

A limpeza da caixa d'agua consiste na remogcdo mecanica de
substancias e outros objetos indevidamente presentes no reservatorio. A
desinfeccdo, por meio de agentes quimicos, elimina os microrganismos
potencialmente patogénicos (SAO PAULO, 2011).

A Portaria CVS 6/2011 (SAO PAULO, 2011) e a Sabesp (2019),
recomendam que sejam adotados os seguintes procedimentos para a limpeza
da caixa d’agua:

e Fechar o registro de entrada da agua na edificacdo ou girar (ou,
ainda, amarrar) a boia instalada no interior do reservatério para

interromper o fluxo de entrada da agua;
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Fazer uso rotineiro da agua contida no reservatorio, até que reste
na caixa aproximadamente 10 cm de &gua, que sera utilizada no
processo de limpeza,

o Se preferir, deixar esvaziar completamente a caixa, abrindo em
seguida o registro ou girando a boia, até que a caixa acumule
novamente cerca de 10 cm de 4gua;

o Se considerar necessério, reservar alguns vasilhames ou baldes
de agua perto dos locais de uso, para eventuais necessidades
mais urgentes, enquanto sao feitas a limpeza e a higienizacao,
tomando sempre o cuidado de esvazia-los ao final dos
procedimentos, de modo a ndo permitir ambientes propicios a
criadouros do mosquito Aedes aegypti;

Tampar a saida de fundo da caixa com pano limpo ou outro

material adequado, buscando evitar a descida de sujidades,

durante a lavagem, para a rede de distribuicdo predial,

Esfregar as paredes da caixa apenas com escova de fibra vegetal

ou bucha de fio de plastico macio para remover mecanicamente as

sujidades, evitando o uso de sabdo, detergente ou quaisquer
outros produtos quimicos;

Remover a agua suja da pré-limpeza com balde, caneco e pano,

retirando todos os liquidos e sujidades da caixa d’agua. A agua

suja ndo deve ser eliminada pelo fundo da caixa, pois pode
contaminar as tubulagdes prediais;

Manter a saida de fundo do reservatorio tampada e permitir a

entrada da agua novamente até um nivel de 10 cm.

ApOs a limpeza da caixa d’agua, os seguintes procedimentos de

higienizacdo devem ser adotados:

Adicionar a agua limpa acumulada na caixa (no nivel de 10 cm)
agua sanitaria na propor¢éao de um litro para cada mil litros de agua
retida no reservatorio;

Apés adicionar agua sanitéria na propor¢cdo adequada, agitar bem
a agua para homogeneizar a mistura. Com as maos devidamente

protegidas por luvas, assim como 0s pés por botas de borracha,
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umedecer as paredes da caixa d’agua com a solucdo de agua
sanitaria e agua, utilizando brocha ou pano. A operacao deve ser
repetida mais trés vezes, em intervalos de meia hora;

e Desobstruir a saida de fundo da caixa d’agua, esvaziando
totalmente o reservatorio, e abrir as torneiras da edificacdo para
eliminar a agua e desinfetar a rede interna;

e Destravar a boia ou abrir o registro do cavalete;

e Enxaguar as paredes laterais da caixa com a agua que esta
entrando no reservatorio;

e ApOs escoar a concentracado com agua sanitaria pela rede interna,
fechar as torneiras, tampar a caixa e fazer uso normal da agua;

e Limpar a parte interna da tampa antes de fechar a caixa d’agua;

e Registrar a data da limpeza na agenda ou na parede externa da
prépria caixa d’agua, de modo a repetir o procedimento em
intervalos semestrais (SABESP, 2019; SAO PAULO, 2011).

2.8 Acondicionamento, destino adequado do lixo e controle de pragas
urbanas

Ementa: Este tdpico tem o objetivo de conscientizar os participantes
sobre os cuidados adequados com o lixo e sua destinacdo correta, que
representam uma questdo de cidadania e de responsabilidade social, pois
geram efeitos positivos para todos, como a protecdo e manutencdo da saude
humana e do meio ambiente, e, além disso, causam um impacto positivo na
imagem da cidade.

Os residuos sélidos destacam-se por sua substancial parcela entre
todas as categorias de residuos gerados. Quando gerenciados de maneira
incorreta, tornam-se um problema sanitario, ambiental e social. O
conhecimento das fontes e dos tipos de residuos solidos, por meio dos dados
da sua composicdo e da sua taxa de geracdo, é o instrumento basico para o
gerenciamento dos mesmos (GUARIZZI et al., 2014).

Os restos de alimentos e o lixo podem ser focos de contaminacgao.
Quando acumulados e acondicionados incorretamente, atraem insetos, ratos e
pombos, que provocam doencas ao transportarem microrganismos (SAO
PAULO, 2016).
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De acordo com o Capitulo V, Secédo lll, Artigo 73, da Portaria CVS
5/2013, os materiais reciclaveis e os residuos solidos, considerados lixo,
devem ser separados e removidos, quantas vezes forem necessarias, para um
local exclusivo, em condi¢Bes de higiene, revestido de material de facil limpeza
e protegido contra intempéries, animais, vetores e pragas urbanas (SAO
PAULO, 2013).

Nas areas de producdo de alimentos, o lixo deve ser depositado em
recipientes com tampa acionada por pedal, sem contato manual (SAO PAULO,
2013).

Além disso, as lixeiras devem ser de material ndo absorvente, de
plastico ou aco inoxidavel, de facil higienizacdo, em numero e capacidade
suficientes para conter os residuos. Devem possuir saco de plastico de
tamanho proporcional ao do recipiente (SOARES; OLIVEIRA; FONSECA,
FREIRE, 2006; SAO PAULO, 2012).

O lixo deve ser armazenado na area de manipulacdo da seguinte
maneira:

e Acondicionar o lixo em sacos plasticos resistentes;

e Conservar os sacos de lixo em recipientes de plastico ou de metal
(de facil limpeza);

e Ter obrigatoriamente recipientes com tampa e pedal, os quais
devem permanecer sempre fechados;

e Deixar os recipientes do lixo afastados das mesas, das pias, dos
utensilios e do armazenamento de alimentos, para evitar a
contaminac&o cruzada (SAO PAULO, 2016).

Os residuos devem ser frequentemente retirados da area de
manipulacdo e estocados em um local fechado e isolado da é&rea de
armazenamento e preparo dos alimentos, a fim de evitar a contaminacédo e a
atracdo de vetores (SOARES; OLIVEIRA; FONSECA; FREIRE, 2006; SAO
PAULO, 2012).

Ao armazenar o lixo em areas externas, € preciso garantir que:

¢ O lixo fique protegido da chuva e do sol;

e Sejam utilizados recipientes bem fechados e de facil limpeza;
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e Ocorra a separacdo do lixo por tipo, ficando um recipiente para o
lixo organico (restos de alimentos) e outro para o lixo reciclavel
(papel, vidro, plastico e metal) (SAO PAULO, 2016).

Caso o estabelecimento ndo possua pessoal especifico para a retirada
do lixo, é necessaria a utilizacdo de avental protetor para evitar a contaminacao
do uniforme do manipulador de alimentos. Além disso, é preciso higienizar as
maos apos o manuseio do lixo (BRASIL, 2004).

O controle integrado de vetores e pragas € o conjunto de medidas
preventivas necessarias para impedir a atracdo, o acesso, 0 abrigo e a
proliferagcdo de insetos, ratos e pombos, evitando a aplicagdo de produtos
quimicos (SAO PAULO, 2016).

Segundo o Capitulo V, Secado V, Artigo 76, da Portaria CVS 5/2013,
devem ser implantados procedimentos de boas praticas para prevenir ou
minimizar a presenca de vetores e pragas urbanas, tais como insetos,
roedores, aves etc. (SAO PAULO, 2013).

Para evitar que as pragas tornem-se um problema em um
estabelecimento, € necessario evitar buracos e fendas nas portas, nas janelas,
no teto, no piso, nas paredes e entre os azulejos. Todas as aberturas para o
ambiente externo devem ser fechadas utilizando telas milimétricas nas janelas
€ nos exaustores, protecao nos rodapés das portas, vedacdo nas aberturas de
vaos do telhado e protecdo nos ralos e grelhas (SAO PAULO, 2016).

Além disso, o lixo deve se mantido acondicionado corretamente. N&o
deve haver acumulo de 4gua no ambiente externo ou agua parada em objetos
e materiais, a fim de prevenir a proliferacdo de mosquitos e evitar a dengue
(SAO PAULO, 2016).

A aplicacdo de produtos desinfestantes deve ser realizada somente
quando as medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes. Deve ser
efetuada de modo a evitar a contaminacdo dos alimentos, equipamentos e
utensilios, bem como garantir a seguranca dos operadores e do meio ambiente
(SAO PAULO, 2013).

A aplicacdo de produtos quimicos deve ser executada por uma empresa

especializada, que apresente licenca de funcionamento expedida pela
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1 Vigilancia Sanitaria. Os produtos utilizados devem estar regularizados na
2 Anvisa (SAO PAULO, 2013).
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https://rvz.emnuvens.com.br/rvz/about/submissions

IMPORTANCIA DO CURSO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO
PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS EM ESTABELECIMENTOS DE
ALIMENTACAO

IMPORTANCE OF GOOD HANDLING PRACTICES TRAINING FOR FOOD
HANDLERS IN FOOD ESTABLISHMENTS

IMPORTANCIA DEL CURSO DE BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION

RESUMO

Anualmente, adoecem em média 600 milhdes de pessoas por contaminacgdo alimentar
no mundo. As doencas transmitidas por alimentos (DTAS) representam um importante
impacto a saude publica, além de causarem prejuizo a economia do pais por meio de
custos diretos e indiretos. Devido ao contato direto, os manipuladores de alimentos
(MA) favorecem a contaminagdo alimentar. Portanto, eles desempenham um papel
importante na seguranca e na preservacdo dos produtos alimentares. As boas préticas de
manipulagcdo de alimentos (BPMA) contribuem para a producdo alimentar livre de
microrganismos patogénicos. Por isso, torna-se essencial a qualificacdo técnica dos
manipuladores, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. No
ambito geral, € grande a necessidade de aprimorar a capacitagdo dos MA para que
adquiram habitos higiénico-sanitarios adequados e melhorar a qualidade dos produtos e
servicos. Com 0 objetivo de destacar a importancia de um curso de capacitacdo de
BPMA de estabelecimentos de alimentacdo, foi realizado um levantamento
bibliogréafico utilizando os Descritores em Ciéncias da Saude, com as seguintes
palavras-chave: boas préaticas de manipulagdo, DTA, capacitacdo em boas praticas.
Como o MA desempenha um papel importante para a saude coletiva, espera-se que,
com os temas sugeridos para o curso, o profissional possa implementar os ensinamentos
de BPMA em suas atividades, contribuindo positivamente para a saude publica e
trazendo satisfacdo aos clientes de forma lucrativa para o empreendimento.
Palavras-chave: DTA, boas praticas, alimentos, manipuladores, saude publica.

ABSTRACT

Every year, an average of 600 million people get sick from food contamination
worldwide. Foodborne diseases (FBDs) have a major impact on public health and cause
damage to the country’s economy through direct and indirect costs. Due to direct
contact, food handlers (FH) favor food contamination. Therefore, they play an
important role in the safety and preservation of food products. Good food handling
practices (GFHP) contribute to food production free of pathogenic microorganisms.
Thus, the technical qualification of the handlers is essential in order to guarantee the
hygienic-sanitary quality of the food. In general, there is a great need to improve FH’s
training to acquire adequate hygienic-sanitary habits and to improve the quality of
products and services. In order to highlight the importance of a GFHP training course in
food establishments, a bibliographic survey was conducted, using Health Sciences
Descriptors, with the following keywords: good handling practices, FBD, good
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practices training. Since the FH plays an important role in public health, it is hoped that
with the topics suggested for the course, they can implement the GFHP training in their
activities, positively contributing to public health and improving customer satisfaction
and profitability.

Keywords: FBD, good practices, food, handlers, public health.

RESUMEN

Cada afio, un promedio de 600 millones de personas se enferman por contaminacion de
alimentos en el mundo. Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) tienen
un gran impacto en la salud publica, ademas de dafiar la economia del pais a traves de
costos directos e indirectos. Debido al contacto directo, los manipuladores de alimentos
(MA) favorecen la contaminacion alimentaria. Por lo tanto, desempefian un papel
importante en la seguridad y conservacion de los productos alimenticios. Las buenas
practicas de manipulacién de alimentos (BPMA) contribuyen a la produccion de
alimentos libres de microorganismos patégenos. Por lo tanto, la calificacion técnica de
los manipuladores se vuelve esencial para garantizar la calidad higiénico sanitaria de los
alimentos. En general, existe una gran necesidad de mejorar la capacidad de los MA
para adquirir habitos higiénicos y sanitarios adecuados y mejorar la calidad de los
productos y servicios. Para resaltar la importancia de un curso de capacitacion BPMA
en establecimientos de alimentos, se realizd una encuesta bibliogréfica, utilizando los
Descriptores en Ciencias de la Salud, con las palabras clave: buenas practicas de
manipulacion, ETA, capacitacion en buenas practicas. Dado que el manipulador
desempefia un papel importante para la salud publica, se espera que con los temas
sugeridos para el curso, el MA pueda implementar las ensefianzas de BPMA en sus
actividades, contribuyendo positivamente a la salud publica y brindando satisfaccion a
los clientes de forma rentable a la empresa.

Palabras clave: ETA, buenas précticas, alimentos, manipuladores, salud publica

INTRODUCAO

O manipulador de alimentos (MA) desempenha um papel importante na
seguranca e na preservacdo da higiene alimentar durante toda a cadeia produtiva, sendo
a principal via de contaminacdo dos alimentos, por causa da manipulacéo incorreta e da
negligéncia em relacdo as normas higiénico-sanitarias, favorecendo as contaminacoes
alimentares (1).

Uma das formas para se atingir um alto padrao de qualidade dos alimentos é por
meio da implantacdo das boas praticas de manipulacdo de alimentos (BPMA) (2).

Em um ambito geral, € grande a necessidade de melhorar a qualidade dos
produtos e servigos, assim como capacitar os manipuladores de alimentos para que
adquiram habitos higiénico-sanitarios adequados e torne-os rotineiros (3).

De acordo com a RDC 216/2004, os responsaveis pelas atividades de
manipulagdo devem ser comprovadamente submetidos a cursos de capacitagdo, que
devem abordar, no minimo, 0s seguintes assuntos: contaminantes alimentares, doencas
transmitidas por alimentos (DTAs), manipulagdo higiénica dos alimentos e boas praticas
de manipulagéo (4).

A utilizagdo constante das BPMA resulta em reducéo dos perigos causados pela
contaminag&o dos alimentos (5).

Logo, o processo de capacitacdo deve ser continuo, a fim de facilitar a
implantacéo de procedimentos de BPMA, que auxiliam na manutencéo da qualidade das
refeicOes produzidas (3).

Esses procedimentos contribuem para uma produgdo alimentar livre de
microrganismos patogénicos, tornando os alimentos seguros para o consumidor.
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No presente estudo, objetivou-se destacar a importdncia de um curso de
capacitacdo de BPMA para manipuladores de alimentos de estabelecimentos de
alimentacéo.

DESENVOLVIMENTO DO ASSUNTO

Trata-se de um estudo de revisdo bibliografica para destacar a importancia de
um curso de capacitacdo de boas praticas de manipulacdo de alimentos para
manipuladores de alimentos de estabelecimentos de alimentacdo e também fundamentar
proposta de mais temas para a capacitacdo de manipuladores de alimentos.

Foi realizado um levantamento bibliografico, utilizando os Descritores em
Ciéncias da Saude, com as seguintes palavras-chave: boas praticas de manipulacéo,
DTA, capacitagdo em boas praticas. Os operadores booleanos utilizados foram “and” e
“or”. A base de dados consultada foi o0 Google Académico.

Os critérios de inclusdo utilizados foram: publica¢fes dos ultimos dez anos nas
linguas portuguesa e inglesa, disponiveis na integra; relatos de casos; estudos
qualitativos e quantitativos; cursos de manipulacdo de alimentos realizados.

Os critérios de exclusdo utilizados foram: artigos em outras linguas; métodos
que sugerissem viés cientifico; artigos ndao recuperados na integra.

Entdo, notou-se neste estudo que o mercado de alimentos coletivos tem sido
influenciado por consumidores que buscam refeicGes mais rapidas e convenientes. Além
da praticidade, sdo oferecidos diversidade e precos acessiveis (6).

Estudos realizados na América Latina estimam que, em grandes centros urbanos,
entre 25% e 30% do orcamento familiar sdo gastos no consumo de comida fora do lar.
Os produtos oferecidos variam em diferentes paises e culturas, podendo se destacar sob
0 ponto de vista turistico, pois sdo considerados emblematicos e apreciados pelos
viajantes (7).

No Brasil, segundo a Pesquisa de Or¢camento Familiar realizada de 2008 a 2009,
31% das despesas das familias com alimentos s&o destinadas a alimentag&o fora de casa

(8).

Com esses novos habitos, o nimero de estabelecimentos relacionados aos
alimentos prontos tem crescido. Porém, parece que as BPMA ndo acompanharam esse
crescimento, pois observa-se um aumento na ocorréncia das DTAS (6).

Contribuindo para a maior ocorréncia das DTAS, devem ainda ser considerados
0 aumento e a maior longevidade da populagdo, 0 aumento do nimero de pessoas nos
grupos de risco (idosos, gestantes, criancas e imunocomprometidos), o desordenado
processo de urbanizagdo, a globalizacdo e a crescente necessidade de producdo de
alimentos em larga escala (9).

Os alimentos comercializados podem constituir um risco a saude da populacao
consumidora, pois podem ser facilmente contaminados, devido as condicOes
inadequadas do local de preparo, uma vez que ha falta de conhecimento de técnicas de
manipulacdo higiénico-sanitaria por parte dos comerciantes e MA (10).

Anualmente, adoecem em meédia 600 milhdes de pessoas por contaminacao de
origem alimentar no mundo. Desse total, 420 mil vém a ébito, sendo que 125 mil sdo
criancas menores de cinco anos de idade. Ademais, 550 milhdes de pessoas apresentam
diarreia causada pelo consumo de alimentos e dgua contaminados com microrganismos
patogénicos e, destas, 230 mil morrem todos os anos. Além disso, outras pessoas sofrem
com dores de cabega, nauseas, vomitos, febre, mal-estar etc. (11).

Tal situacdo tem preocupado autoridades e oOrgaos privados vinculados aos
problemas populacionais e alimentares devido a ligacdo direta com a producdo de
alimentos e a infraestrutura dessa populacao que cresce continuamente (12).
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Essas instituicGes reconhecem que a maioria das DTAs podem ser evitadas por
meio da manipulacdo adequada dos alimentos destinados ao consumo humano. No
entanto, independentemente dos esforcos nesse sentido, as DTAS representam um
importante impacto a saude publica. Além de causarem prejuizo a economia do pais por
meio de custos diretos e indiretos, as DTAs também ocasionam repercussdes negativas
na exportacdo de alimentos (13).

Todas as pessoas que participam dos processos de producdo de um alimento,
desde a fonte até o consumidor final, sdo consideradas MA. Devido ao contato direto
com os alimentos, elas oferecem diversos meios de contaminagdo — méos, ferimentos,
boca, unhas, entre outros — representando, assim, o principal veiculo de contaminac6es
em servicos de alimentacdo (14).

A manipulacdo dos alimentos € uma das principais causas de contaminagéo
alimentar, pois, se a higienizacdo das médos dos manipuladores, dos utensilios e das
bancadas ndo for adequada, o alimento podera ser contaminado (15).

O preparo antecipado, a grande quantidade e o inadequado processo térmico de
armazenamento dos alimentos também podem levar a ocorréncia de DTAs (6).

A condicdo sanitaria de um alimento reflete as caracteristicas de todo o processo
de producdo. O controle eficiente da qualidade sanitaria dos alimentos garante a
contencdo de contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos responsaveis pelas DTAs
(16).

No Brasil, aproximadamente 30% dos surtos de DTAs tém como causa a
manipulagéo e a preparacao inadequadas dos alimentos (17).

Entre 1999 e 2010, foram registrados 3.861 surtos de DTAs, com 96.888 casos e
43 Obitos. Na ultima década, houve melhoria na obtencdo de informacbes e na
investigacdo de surtos no pais, o que resultou em varias medidas de controle, como a
melhoria dos sistemas de saneamento, a apreensdo de alimentos inadequados, a
modificacdo de regulamentos sanitarios, as mudancas de habitos alimentares e as
medidas educativas (18).

De acordo com os dados apresentados pelo Ministério da Saude, em 2017, foram
notificados 598 surtos, com 9.320 doentes e 12 6bitos (19).

Nesse mesmo periodo, as regides Nordeste e Sudoeste tiveram o maior nimero
de notificacdo de DTAS, seguidas das regides Sul, Norte e Centro-Oeste. Os principais
agentes etioldgicos relacionados aos surtos foram Salmonella, Escherichia colie
Staphylococcus aureus (19).

Os principais tipos de alimentos incriminados nos surtos de DTAs sdo, em
ordem decrescente: ignorado (sem registro do alimento relacionado ao surto), alimentos
mistos (que possuem diversos ingredientes na sua composicdo), multiplos alimentos
(mais de um alimento), ovos e produtos a base de ovos, agua e inconclusivo (alimento
indeterminado) (19).

N&o ha garantia de inocuidade nos alimentos preparados fora de casa, pois,
mesmo feitos no momento do pedido, os produtos ficam expostos ao ambiente e podem
ser armazenados em recipientes e locais improprios (16).

Como o0s manipuladores de alimentos desconhecem as BPMA, a
comercializacdo em ambientes publicos pode oferecer grande risco a saude coletiva
(16).

A legislacdo vigente no estado de S&o Paulo é a Portaria n® 5, de 9 de abril de
2013, do Centro de Vigilancia Sanitaria do estado de Sdo Paulo, a qual aprova o
regulamento técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos
e para servigos de alimentagdo. Ainda, define boas praticas como “procedimentos que
devem ser adotados para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos” (20).
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No Capitulo 11, Secdo Ill, Artigo 17, da Portaria CVS 5/13, consta que, nos
estabelecimentos comerciais de alimentos e servicos de alimentacdo, aos quais ndo se
exige um responsavel técnico profissional, a responsabilidade pela elaboracéo,
implantacdo e manutencdo de boas praticas pode estar a cargo do proprietario do
estabelecimento ou de um funcionario capacitado, que trabalhe efetivamente no local,
acompanhe integralmente o processo de producdo e implemente os parametros e
critérios estabelecidos nesse regulamento (20).

Além disso, esse funcionario deve ser comprovadamente submetido a um curso
de capacitacdo em boas préaticas oferecido por uma instituicdo de ensino ou qualificacdo
profissional ou, ainda, pela vigilancia sanitaria, envolvendo os Procedimentos
Operacionais Padronizados para higienizacdo das instalacfes e do ambiente (20).

Os programas de treinamento ou capacitacdo de MA destacam a importancia da
saude individual e coletiva, pois incluem nogdes basicas de higiene pessoal e ambiental
e evidenciam os danos que a negligéncia nesses cuidados pode causar na saude do
consumidor (14).

Como contribuigdo, sugere-se um curso de BPMA para manipuladores de
alimentos em estabelecimentos de alimentagdo com alguns temas e suas respectivas
ementas (Quadro 1).
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Quadro 1. Temas para capacitacdo em boas praticas de manipuladores de

alimentos.

Temal | Importancia das boas praticas para a satde publica

Ementa | Conscientizar sobre as doencas de origem alimentar, que constituem
um grande e perigoso problema de satde publica, e sobre a importancia
do papel do manipulador de alimentos, que € um ator insubstituivel na
prevencgédo da contaminacdo e transmissé@o dessas doengas, contribuindo
para que os consumidores possam receber alimentos saudaveis.

Tema 2 | Boas praticas com comportamento de empreendedorismo

Ementa | Informar aos microempresarios desse segmento que o consumidor esta
cada vez mais atento e exigente para consumir alimentos seguros e que
o diferencial de empreendedorismo na qualidade da prestacdo de
servico poderd proporcionar satisfacdo aos clientes de forma lucrativa.

Tema 3 | Contaminacdo de alimentos: como, onde e por que ela ocorre

Ementa | Abordar os mecanismos de transmissdo e contaminacdo dos agentes
perigosos ou nocivos para as pessoas, bem como as formas de impedir
a transmissao e contaminacao dos alimentos.

Tema4 | Higiene do manipulador

Ementa | Instruir 0os manipuladores de alimentos a executar suas operagoes
rotineiras pessoais de higiene para garantir aos clientes seguranca,
qualidade e confianga quanto ao alimento oferecido.

Tema5 | Higiene do local de trabalho

Ementa | Instruir os manipuladores de alimentos a executar suas operagoes
rotineiras de limpeza e higiene do local de trabalho de forma adequada,
para garantir aos clientes qualidade e confianga em relagdo ao alimento
oferecido.

Tema 6 | Acondicionamento e refrigeracdo dos alimentos

Ementa | Abordar os dois processos de acondicionamento e refrigeracdo como
pontos fundamentais e criticos para a manutencdo da seguranca e das
propriedades dos alimentos ndo pereciveis e pereciveis acondicionados.

Tema7 | Agua tratada e a limpeza dos reservatorios

Ementa | Conscientizar os participantes sobre a importancia de consumir agua
tratada e sobre o correto acondicionamento e limpeza dos reservatorios
para evitar a contaminacdo dos alimentos e a transmissdo de doencas a
populacéo.

Tema 8 | Acondicionamento, destino adequado do lixo e controle de pragas
urbanas

Ementa | Conscientizar os participantes sobre os cuidados adequados com o lixo

e sua destinacdo correta, que representam uma questdo de cidadania e
de responsabilidade social, pois geram efeitos positivos para todos,
como a protecdo e manutengdo da saide humana e do meio ambiente,
e, além disso, causam um impacto positivo na imagem da cidade.

E importante ressaltar que o processo de capacitagdo deve ser continuo, para
facilitar a implantacdo de procedimentos de BPMA, que auxiliam na manutencdo da
qualidade das refeicdes em condic¢Oes adequadas para o consumo (3).

A Organizacdo Mundial de Saude Animal (OIE) comunicou que os médicos-
veterinarios séo preparados e treinados em saide animal e em higiene alimentar, o que
os torna aptos a desempenhar um papel imprescindivel para garantir a seguranca
sanitaria dos alimentos de origem animal em toda a cadeia e em esfera nacional (21).
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Melhorar a seguranca alimentar € a chave para alcancar os objetivos de
desenvolvimento sustentavel. Os governos devem estabelecer e implementar sistemas
efetivos de seguranca alimentar que garantam o fornecimento de alimentos seguros aos
consumidores (22).

CONCLUSAO

Uma vez que os manipuladores de alimentos sao os principais responsaveis pelas
DTAs, espera-se que 0s temas sugeridos possam auxiliar na sua capacitacédo, resultando
em uma contribuicdo para a saude publica, bem como satisfacédo e seguranca higiénico-
sanitaria aos clientes de forma lucrativa para o empreendimento.
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4. DISCUSSAO

Os alimentos comercializados constituem um risco a saude da
populacdo consumidora, pois podem ser facilmente contaminados, devido as
condi¢cdes inadequadas do local de preparo, uma vez que ha falta de
conhecimento sobre as técnicas de manipulacdo higiénico-sanitaria por parte
dos comerciantes e manipuladores de alimentos (CARNEIRO et al., 2017).

De acordo com a OMS (2019a), anualmente, adoecem em média 600
milhdes de pessoas por contaminagédo de origem alimentar no mundo. Desse
total, 420 mil vém a 6bito, sendo que 125 mil sdo criancas menores de cinco
anos. Ademais, 550 milhdes de pessoas apresentam diarreia causada pelo
consumo de alimentos e agua contaminados com microrganismos patogénicos
e, destas, 230 mil morrem todos os anos. Além disso, outras pessoas sofrem
com dores de cabeca, nauseas, vomitos, febre, mal-estar etc.

A manipulacdo dos alimentos é uma das principais causas de
contaminacao alimentar, pois, se a higienizacdo das méos dos manipuladores,
dos utensilios e das bancadas nao for adequada, o alimento sera contaminado
(PONATH et al., 2016).

Monteiro (2015) relata que, pelo fato de os manipuladores de alimentos
desconhecerem as boas praticas de manipulacdo, a comercializacdo em
ambientes publicos pode oferecer grande risco a saude coletiva.

O estudo realizado por Correio et al. (2018) mostra que as
irregularidades encontradas nos estabelecimentos de alimentacdo ocorrem
devido ao desconhecimento do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo ou a
realizacdo dos procedimentos de forma incorreta.

Na pesquisa realizada por Santos e Ramos (2016), os préprios
manipuladores relataram que ndo possuem o habito de higienizar as maos com
frequéncia durante a manipulagdo dos alimentos e ndo utilizam equipamentos
de protecédo (luvas, touca e avental).

Barbosa (2018) aponta que o0s manipuladores de alimentos
demonstraram conhecimento da legislagdo referente as boas praticas em
servicos de alimentagdo. Porém, as andlises microbiolégicas revelaram
condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas na maioria das superficies de

manipulagéo de alimentos e em todos os utensilios avaliados.
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Oliveira et al. (2017) observaram, por meio da aplicacédo de uma lista de
verificacdo, que os 18 estabelecimentos produtores de alimentos avaliados
apresentaram n&o conformidades. Portanto, identificou-se a necessidade de
adequacdes, em virtude dos riscos de ocorréncias de DTAs e demais perigos a
saude do consumidor.

A contaminacdo causada pelos manipuladores e a ocorréncia de
enfermidades transmitidas por alimentos pode ser minimizada por programas
de treinamento, conscientizacdo, constante controle de qualidade e assimilacéo
das boas praticas de manipulacéo de alimentos (SILVA, 2006; FERNANDES et
al., 2018).

Saccol et al. (2016) observaram que 0s manipuladores apresentaram
maior grau de conhecimento sobre a contaminacdo dos alimentos apos
treinamento, principalmente sobre a importancia das boas praticas, 0os perigos
existentes nos alimentos e 0s microrganismos.

Nogueira (2016) relata que o curso de capacitacdo € eficaz para a
producdo de alimentos seguros e, por isso, deve ser continuo, além de
sensibilizar os profissionais responsaveis para a realizagcdo da capacitacao,
execucao e acompanhamento dos participantes.

Conforme Ghisleni e Basso (2006), os programas de treinamento ou
capacitacdo de manipuladores de alimentos destacam a importancia da saude
individual e coletiva, pois incluem nocdes basicas de higiene pessoal e
ambiental, bem como evidenciam os danos que a negligéncia quanto a esses
cuidados pode causar a saude do consumidor.

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos por meio de
treinamentos contribui ndo somente para a melhoria da qualidade higiénico-
sanitaria, mas também para o aperfeicoamento técnico dos processos
utilizados. Assim, torna-se possivel evitar as DTAs, que tém grande
importancia social e econbmica, jA que geram prejuizos a saude publica
(SACCOL et al., 2016; TIEPPO et al., 2018).

Portanto, devem ser criados cursos de capacitacdo em boas praticas de
manipulacdo de alimentos, oferecendo elucidacéo das duvidas e solugfes para
os problemas por meio de um processo continuo e planejado. Dessa forma, os
empreendedores e o0s manipuladores de alimentos poderdao adquirir

conhecimento, assimilar a importancia do assunto, implantar as boas praticas
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nos estabelecimentos e fornecer alimentos seguros aos consumidores
(NOGUEIRA, 2016; SACCOL et al., 2016; TIEPPO et al., 2018).

Devido a necessidade de garantir que os alimentos fornecidos sejam
seguros para o consumo, 0 curso de boas praticas de manipulacdo de
alimentos tem carater obrigatério. No ambito federal, é estabelecido pela RDC
216/2004, regulamentada pela Anvisa. Ja no ambito estadual, é instituido pela
Portaria CVS 5/2013, regulamentada pelo Centro de Vigilancia Sanitaria do
estado de Sao Paulo.

A RDC 216/2004 e a Portaria CVS 5/2013 tém como objetivo
estabelecer os requisitos essenciais de Boas Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados para os estabelecimentos comerciais de alimentos
e para os servicos de alimentacéo, a fim de garantir as condi¢gbes higiénico-
sanitarias dos alimentos e proteger a saude da populacao.

Tanto a RDC 216/2004 como a Portaria CVS 5/2013 exigem como
conteaddo minimo do curso de boas praticas de manipulacdo 0s seguintes
topicos: doencas transmitidas por alimentos; higiene e saude dos funcionarios;
qualidade da &gua e controle integrado de pragas; qualidade sanitaria na
manipulacdo de alimentos; Procedimentos Operacionais Padronizados para
higienizacdo das instalacdes e do ambiente.

O Quadro 1 mostra as instituicbes que oferecem o curso de boas
praticas de manipulacdo de alimentos e os temas abordados.
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Quadro 1. Contetdos minimos abordados no curso de boas praticas de

manipulacdo de alimentos e as instituicées que o oferecem, 2019.

. L Prefeitura de
Conteudo / Institui¢éo SEBRAE | SENAC | SESC .
Séo Paulo

DTAs X X X X
Higigne,e. saude dos X X X X
funcionarios

Qualidade da 4gua X X X
Controle integrado de pragas X X X X
Quallidade~sanitéri§1 na X X X
manipulacéo de alimentos

EOPS para higienizag_éo das X X X X
instalacdes e do ambiente

Como contribuigdo, no Quadro 2, foram elaborados temas, com suas
respectivas ementas, a serem abordados na capacitacdo em boas praticas de

manipuladores de alimentos.
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Quadro 2. Sugestdo de temas para a capacitacdo em boas praticas de
manipuladores de alimentos, 2019.

Temal

Ementa

Importancia das boas praticas para a saude publica

Conscientizar sobre as doengas de origem alimentar, que constituem um
grande e perigoso problema de saude publica, e sobre a importancia do
papel do manipulador de alimentos, que é um ator insubstituivel na
prevencdo da contaminagdo e transmissao dessas doencas, contribuindo

para que os consumidores possam receber alimentos saudaveis.

Tema 2

Ementa

Boas praticas com comportamento de empreendedorismo

Informar aos microempresarios desse segmento que o consumidor esta
cada vez mais atento e exigente para consumir alimentos seguros e que o
diferencial de empreendedorismo na qualidade da prestacdo de servico
poderd proporcionar satisfacdo aos clientes de forma lucrativa.

Tema 3

Ementa

Contaminacao de alimentos: como, onde e por que ela ocorre

Abordar os mecanismos de transmissdo e contaminacdo dos agentes
perigosos ou nocivos para as pessoas, bem como as formas de impedir a
transmissdo e contaminacdo dos alimentos.

Tema 4

Ementa

Higiene do manipulador

Instruir os manipuladores de alimentos a executar suas operacdes
rotineiras pessoais de higiene para garantir aos clientes seguranca,
gualidade e confianca do alimento oferecido.

Tema b

Ementa

Higiene do local de trabalho

Instruir os manipuladores de alimentos a executar suas operacdes
rotineiras de limpeza e higiene do local de trabalho de forma adequada,
para garantir aos clientes qualidade e confianca em relacdo ao alimento
oferecido.

Tema 6

Ementa

Acondicionamento e refrigeracdo dos alimentos

Abordar os dois processos de acondicionamento e refrigeragdo como
pontos fundamentais e criticos para a manutencdo da seguranca e das
propriedades dos alimentos ndo pereciveis e pereciveis acondicionados.

Tema 7

Ementa

Agua tratada e a limpeza dos reservatorios

Conscientizar os participantes sobre a importancia de consumir agua
tratada e sobre o correto acondicionamento e limpeza dos reservatorios
para evitar a contaminacao dos alimentos e a transmissao de doencas a
populacgéo.

Tema 8

Ementa

Acondicionamento, destino adequado do lixo e controle de pragas urbanas

Conscientizar os participantes sobre os cuidados adequados com o lixo e
sua destinagao correta, que representam uma questédo de cidadania e de
responsabilidade social, pois geram efeitos positivos para todos, como a
protecdo e manutencdo da salde humana e do meio ambiente, e, além
disso, causam um impacto positivo na imagem da cidade.
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Falvo (2015) aponta que, com a crescente disputa no mercado de
alimentacdo, a seguranca alimentar e as boas praticas de manipulacdo de
alimentos tornaram-se um diferencial para fidelizar os clientes. Esse mercado
tem registrado marcante crescimento e, devido a concorréncia mais acirrada,
0os empreendedores que priorizam temas como seguranca alimentar e boas
praticas de manipulacdo destacam-se dos demais.

Cunha, Magalhdes e Bonnas (2012) relatam que é fundamental elaborar
um diferencial competitivo, melhorando a qualidade dos produtos e servigos
oferecidos, a fim de garantir a permanéncia no mercado de alimentacéo. Logo,
torna-se necessario aprimorar a competéncia e a qualificacdo dos funcionarios.

Além das questdes higiénico-sanitarias, foi observado que diversas
empresas fecham devido a falta do comportamento de empreendedorismo,
como apresentado por Fabres, Silva e Cavalcanti (2015). No periodo de 2010 a
2015, a mortalidade de micro e pequenas empresas no pais aumentou
aproximadamente 344%, passando de 169 mil casos de faléncia em 2010 para
581 mil em 2015.

Ainda segundo Fabres, Silva e Cavalcanti (2015), um dos principais
pontos para evitar a faléncia e garantir o sucesso e o futuro de uma empresa €
o atendimento, que vincula a empresa ao cliente. O cliente, caso seja bem
tratado, sera conquistado e tera uma boa impressdo da empresa, podendo
voltar e divulgar o bom atendimento.

Carvalho (2015) relata que, além do atendimento eficiente e agil, o
cliente espera que o prestador de servico seja especialista no produto e mostre
disposicdo e empenho para satisfazer ou até mesmo superar as suas
expectativas.

Como contribuicdo para que o0s manipuladores de alimentos de
estabelecimentos possam ampliar sua capacitacdo em boas praticas, foi
elaborado um texto basico cumprindo com os objetivos propostos. O texto
divide-se em trés partes.

Na primeira parte, com linguagem didatica e ilustrativa, o0s
manipuladores de alimentos serdo orientados sobre as boas praticas de
higiene, manipulacdo e conservagdo dos alimentos. Os temas abordados

incluem as boas praticas com comportamento de empreendedorismo, a
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necessidade da agua tratada e a limpeza dos reservatérios, o
acondicionamento e destino adequado do lixo e o controle de pragas urbanas.
J& na segunda parte, sdo apresentados 0s principais microrganismos
causadores de DTAs.
Por fim, na terceira parte, ha um texto técnico correspondendo aos
toépicos abordados na primeira parte, caso 0s manipuladores queiram se

aprofundar nos temas.



O 00 N o u b~ W N

T S e = O
N o 1A W N R, O

49

5. CONCLUSAO

O manipulador € a principal via de contaminacao direta e indireta dos
alimentos. Portanto, ele desempenha um papel importante na seguranca e na
preservacdo dos produtos alimenticios durante toda a cadeia produtiva, até
chegar ao consumidor final.

Para a prevencdo das doencas transmitidas por alimentos, torna-se
essencial a qualificacdo técnica do pessoal que atua na manipulacdo de
alimentos, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos e, por
consequéncia, a manutencdo da saude dos consumidores.

Este estudo teve o objetivo de criar um texto para a capacitacdo dos
manipuladores de alimentos em estabelecimentos de alimentacdo sobre boas
praticas de higiene, manipulacdo e conservacdo de alimentos destinados a
venda.

Assim, espera-se que o0 manipulador implemente os ensinamentos de
boas praticas de manipulacdo de alimentos em suas atividades, acarretando
uma contribuicdo positiva para a saude publica e trazendo satisfacdo aos

clientes de forma lucrativa para o empreendimento.
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APRESENTACAO

Hoje em dia, estdo acontecendo muitas mudangas nos habitos
de consumo alimentar e um aumento na quantidade de pessoas que
consomem comida preparada em estabelecimentos de alimentagao.

Com isso, aumentou o nimero de estabelecimentos que vendem
alimentos, como restaurantes, trailerse msmozznm. Muitas vezes,
esse tipo de neg6cio é uma fonte alternativa de renda para pessoas
que nunca trabalharam com boas priticas de higiene e manipulagao
de alimentos.

Segundo dados da Organizagdo Mundial de Satide (OMS), por
ano, morrem cerca de 420 mil pessoas no mundo todo por causa do
consumo de alimentos e 4gua contaminados com microrganismos
(micrébios ou agentes) causadores de doengas.

Entdo, para promover e manter a saide das pessoas, ¢
fundamental a prevengio das doengas transmitidas por alimentos
e pela dgua, garantindo a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos aos consumidores.

Vocg, que trabalha como manipulador de alimentos, ¢ a
principal forma de contaminagao dos alimentos. Por isso, vocé
desempenha um papel muito importante na seguranca e na
preservagao dos alimentos, até que eles cheguem ao consumidor.

Portanto, o objetivo deste material é capacitar vocé,
manipulador de alimentos em estabelecimentos de alimentagéo,

5
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sobre as boas praticas de higiene, manipulagio e conservagao
de alimentos que serdo vendidos aos consumidores.

Esperamos que, depois de ler o material, vocé utilize os
ensinamentos de boas praticas de manipulagao de alimentos
em suas atividades do dia a dia, porque isso com certeza ajudara
a saude publica e trara mais lucros para o seu negécio.

Os autores
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IMPORTANCIA DAS BOAS

PRATICAS PARA
A SAUDE PUBLICA

\o

Neste capitulo, vocé conhecerd mais sobre
as doencas causadas pelo consumo de
alimentos, que s3o0 um grande e perigoso
problema de saide piblica.

Também vers que vocé, manipulador de
alimentos, tem um _uw_un_ essencial para
prevenir a contaminag3o e a transmiss3o
dessas doengas, contribuindo para que os
consumidores recebam alimentos saudaveis.

J




67

ENSINANDO BOAS PRATICAS...

Importancia das boas praticas
para a saude publica

Hoje queremos conversar com vocé, que
trabalha com a manipulagio e o preparo

de alimentos que sdao vendidos ao
publico.

Sabia que a satide do seu
cliente depende da

= aten¢do e do cuidado
e - que vocé dedica a sua

-

3 fun¢ao?

R Se vocé seguir as regras

de boas praticas de higiene, ele
voltara saudavel para casa.

XY

Caso contrério, vocé podera ser o responsavel até pela
hospitaliza¢io de um cliente que consumiu um alimento
que vocé preparou.

Preparamos este material para ajudar vocé a entender
melhor a importancia do seu trabalho e o quanto as
doengas transmitidas por alimentos e dgua contaminados
sao perigosas para a saude publica.

Também queremos que saiba que vocé ¢ fundamental para
evitar que essas doengas sejam transmitidas, pois vocé

¢ responsavel por entregar alimentos saudaveis para os
consumidores.

Vamos 14?

Taniwaki _ Baldini 7 Pereira _ Modolo

Quando o alimento “vira” um problema

Os alimentos vendidos em estabelecimentos de
alimentagdo sdo bastante comuns e facilitam a vida de
muitas pessoas em todo o mundo. Mas podem prejudicar
a satde dos consumidores se forem preparados de forma
errada.

Muitas vezes, a falta de conhecimento das técnicas corretas
de manipulagdo dos alimentos facilita a contaminagao

do local de preparo e, como resultado, dos alimentos
vendidos.

Esses alimentos criam um grande problema se forem
consumidos, porque causam as doengas transmitidas por
alimentos e agua contaminados (DTAs).
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Conhecendo um pouco mais sobre as DTAs

As DTAs sao doengas causadas pelo consumo de alimentos
e dgua contaminados.

As DTAs acontecem quando:

o Nao ¢ feita a higiene
correta das maos,
dos utensilios e dos
equipamentos

e Ocorre a
contaminagdo cruzada;

» Os alimentos sdo deixados em temperaturas
inadequadas por muito tempo.

Taniwaki | Baldini | Pereira | Modolo

Os sintomas mais comuns das DTAs sio:

Z/4

Nauseas e vomitos Diarreia Dores abdominais

Desidratacao Febre

Se as vitimas nao forem socorridas a tempo por um
meédico, esses sintomas podem piorar e até levar a morte.
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Além do perigo para a satide e a vida, as DTAs também
causam dois tipos de prejuizos:

« Os prejuizos diretos, que

% dizem respeito ao custo
" financeiro dos tratamentos
% ﬁnmmﬁm&Om a vitima;

o Os prejuizos indiretos,
que estdo relacionados ao
custo social, pelos dias em
que o doente ndo pode

trabalhar porque estava se
recuperando em casa ou até
internado no hospital.

As DTAs no mundo

Segundo dados da Organizagao Mundial de Satide (OMS),
anualmente, no mundo todo, cerca de 600 milhées de pessoas
ficam doentes por causa da contaminagao de alimentos e,
destas, 420 mil morrem.

Esses sdo os niimeros oficiais, mas estima-se que a quantidade
de mortes seja ainda maior, porque os dados registrados
referem-se apenas as mortes que aconteceram em hospitais e
nao hd informagdes das mortes que ocorreram em residéncias.

Taniwaki | Baldini | Pereira | Modolo

Alguns nimeros sobre as doengas transmitidas
por alimentos e agua contaminados

Surtos de DTAs no Brasil ,
Segundo a Anvisa, um ol —

surto de DTA ocorre ,0 N
quando duas ou mais 50‘
pessoas apresentam e .
0s mesmos sintomas

apos terem consumido

alimento ou agua da

mesma origem,

em estabelecimentos, pontos de venda, restaurantes,
igrejas, residéncias etc.

No Brasil, em 2016, foram notificados 538 surtos de DTAs,
com 9.935 doentes e 7 mortes; em 2017, foram qmmmmiw&Om
598 surtos, com 9.320 doentes e 12 mortes.

Como evitar as DTAs

Para evitar ou diminuir os perigos de contaminagao, vocé
precisa adotar boas praticas de manipulagao de alimentos,
para garantir a qualidade e a seguranca dos produtos e,
assim, preservar a saude dos consumidores.

E é sobre as boas praticas de manipulagdo de alimentos
que vamos conversar no préximo capitulo!

20
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BOAS PRATICAS COM

COMPORTAMENTO DE
EMPREENDEDORISMO

3

X

Neste capitulo, vocé vers que o consumidor
estd cada vez mais atento e exigente para
comprar alimentos sequros.

Vocé também ficaré sabendo como a
qualidade da prestag3o de servigo poders
proporcionar mmzu?mmo a0s clientes e, assim,
trazer mais lucros para o seu negécio.

4

J

21
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Boas praticas com comportamento
de empreendedorismo

Antes de falar das boas praticas de manipulagao, vamos
pensar um pouco sobre o que elas representam aos dois
lados envolvidos na relagdo de uma venda: o cliente/

consumidor e o empreendedor/vendedor da alimentagao.

A qualidade do servigo prestado é muito importante para
quem vai consumir alimentos preparados fora de casa.

Vocé, empreendedor, com certeza quer proporcionar
satisfacdo aos seus clientes e lucrar com o seu negécio.
Para isso, vocé precisa adotar comportamentos que
mostrem um diferencial competitivo do seu servigo,
produto ou estabelecimento.

Como a concorréncia no ramo de alimentos vem
aumentando, esse diferencial ¢ fundamental para garantir
o sucesso das microempresas no mercado.

E exatamente como uma possibilidade de diferencial
competitivo que entram as boas praticas de manipulagao
de alimentos.

Elas sdo decisivas para que uma atividade seja lucrativa e o
ponto comercial sobreviva no mercado.

conversar i re isso, a
Vamos conversar um pouco mais sobre isso, comegando
pelas pessoas envolvidas em uma relagdo comercial.

23
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Cliente

Um cliente é uma pessoa que compra um produto
esperando que ele satisfaca suas necessidades ou desejos.

Se suas expectativas forem atendidas ou superadas, o
cliente:

» Volta ao estabelecimento;

« Compra mais;

o Cria um vinculo de consumo;
« Recomenda o estabelecimento.

Esse é o chamado cliente fiel!

o’

Veja so6: reconquistar um cliente
depois que ele deixou de ser fiel
custa sete vezes mais do que

conquistar um novo cliente.

/ Entao, vale a pena investir na

satisfagao do cliente fiel.

Por outro lado, se suas expectativas ndo forem
atendidas, o cliente:

« Naio volta ao estabelecimento;
» Nao compra mais;
» Nao cria um vinculo de consumo;

« Nao recomenda o estabelecimento.

24
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Empreendedor

Um empreendedor é uma pessoa que percebe uma
oportunidade de negdcio ou de comércio, planeja o que
deve ser feito e corre riscos (mas nao perigos) para ter
sucesso no seu empreendimento.

Pesquisas do IBGE revelam que “o comportamento e a
atitude de empreendedorismo” sao os principais fatores
que fazem com que um empreendimento tenha sucesso.

Dados do Sebrae mostram que 80% das microempresas
fecham suas portas antes de completarem dois anos por
falta de comportamento de empreendedorismo de seus
donos.

Pesquisas do Sebrae trazem outros dois niimeros
importantes para se ter em mente:

o Quem age de forma empreendedora tem 95% de
probabilidade do retorno dos seus clientes;

» Quem nao age de forma empreendedora perde quase
70% dos seus clientes.

\D/
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Qualidade na prestagao de servigo

A qualidade na prestagao de servigo
faz toda a diferenca na relagdo entre
o consumidor e o empreendedor da
alimentacdo.

No nosso caso especifico, diz
respeito a tudo o que ¢ feito durante
a preparagao de um alimento,
buscando garantir que os
clientes vejam ou sintam que @
o atendimento estd superando

suas expectativas.

Atualmente, a qualidade na prestagao desse tipo de
servi¢o ¢ uma imposi¢ao dos consumidores, que sio
defendidos pelo Procon, e também é uma exigéncia
sanitaria.

Os pontos de comércio de alimento que nao se adequarem
a essas exigéncias ndo conseguirao se manter no mercado
consumidor.

Concluindo

O principal diferencial competitivo do microempreen-
dedor do comércio de alimentos é a qualidade na
prestagao de seu servigo, que inclui obrigatoriamente
adotar boas praticas na manipulagio dos produtos
vendidos.

26
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CONTAMINAGAO DE ALIMENTOS:

COMO, ONDE E POR QUE
ELA OCORRE

Neste capitulo, vocé conhecers as formas
de transmiss3o e de contaminag3o dos
microrganismos perigosos ou
NoCivos para as pessoas.

Vocé também verd como impedir que os
alimentos se tornem impréprios ao consumo.

27
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Contaminacgao de alimentos:
como, onde e por que ela ocorre

Agora vamos falar sobre como pode acontecer a
contaminagao dos alimentos por microrganismos
(micrébios e agentes) perigosos ou nocivos. Também
vamos mostrar como vocé pode impedir as transmissdes e
contaminagoes.

Ao ler os itens a seguir, sugerimos que vocé pense nas
atividades do seu trabalho e em como elas podem ser
melhoradas.

Como e onde ocorre a contaminagao?

A contaminagdo ocorre quando os alimentos

sao preparados de forma improépria,
armazenados inadequadamente ou

manipulados de maneira incorreta.

A contaminagao também

pode ocorrer quando
% @AM ha problemas no
o 2 ambiente onde

B d os alimentos

sao preparados.

== ;
% As vezes, da
para perceber algumas

alteragoes que indicam
que houve contaminagao.

29
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Por exemplo, quando os alimentos ficam com mau
cheiro, sabor ruim ou aparéncia estranha, eles foram
contaminados.

Mas, mesmo quando nao hé esses sinais, ¢ preciso estar
atento, porque o alimento pode estar contaminado por
microrganismos (como bactérias, fungos, leveduras, virus,
entre outros) e/ou agentes fisico-quimicos, que podem
causar doengas.

Por isso, ¢ muito importante que vocé sempre adote
comportamentos de higiene e boa manipulagao dos
alimentos, de forma a impedir a contaminagao e garantir a
seguranga para quem vai consumir o alimento.

Contaminagao cruzada
Ja ouviu falar nisso?

A contaminagao cruzada acontece quando
microrganismos causadores de doengas sao levados de
um local e/ou um produto que ja estavam contaminados
para outro local e/ou outro produto que ndo estavam
contaminados.

Isso pode acontecer por transferéncia mecanica, por
contato direto ou pelas maos do manipulador de

alimentos. }/Mv (
DA

Veja alguns exemplos de situagoes
que causam a contaminagio cruzada: ‘

» Facas e tdbuas de corte mal \
higienizadas;

30
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« Higiene inadequada das méos de quem esta trabalhando

o Alimentos de diferentes origens (carnes e hortaligas, por
com o alimento.

exemplo) manipulados a0 mesmo tempo e na mesma
Para evitar a contaminagdo cruzada, vocé deve colocar em

bancada;
pratica no seu dia a dia as dicas a seguir:

o Alimentos crus ou cozidos colocados em equipamentos
sujos;

« Alimentos de diferentes origens armazenados na mesma « Utilize diferentes equipamentos e utensilios (como facas

e tdbuas) para trabalhar com alimentos crus e cozidos;

« Separe as carnes cruas dos outros alimentos;

vasilha ou sem as separagdes necessarias;

« Utensilio usado para degustagdo e, em seguida,
devolvido a panela (colher, por exemplo);

0 0

« Lave bem os utensilios e as maos depois de manipular
alimentos crus;

31 32
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» Guarde os alimentos em embalagens ou recipientes
separados por categoria;

o Guarde os alimentos crus na parte inferior do
refrigerador e os preparados na parte superior;

 Lave bem todos os utensilios imediatamente ap6s
usa-los. Para essa higienizagao, utilize um produto
desinfetante registrado na Anvisa e siga as instrugées do
modo de uso divulgadas pelo fabricante. Como exemplo,
temos a solugao clorada, que ¢ a mistura de uma colher
de sopa de dgua sanitaria para cada litro de agua.

Resumindo

Quer

w evitar a

4 colher de sopa

L

de wwco sanitaria 1 litro de w\wcm

contaminagdo dos alimentos?

Coloque em sua lista de tarefas diarias as boas praticas de
manipulagdo, para evitar a presenga dos microrganismos
que causam a contamina¢ao, como bactérias, ?:mom“
leveduras, virus, toxinas, entre outros.

Vamos conversar mais sobre esse assunto nas paginas
seguintes!

33
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HIGIENE DO

MANIPULADOR

Neste capftulo, vocé ficars sabendo como
fazer suas atividades de higiene no dia a
dia, para garantir que os clientes tenham
sequranca, qualidade e confianca no
alimento oferecido.

35
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Higiene do manipulador

Agora vocé, manipulador de alimentos, vera qual éa
forma correta de fazer a sua higiene pessoal de rotina, para
garantir a qualidade do alimento oferecido e conquistar

a confianga do cliente que for atendido no seu local de
trabalho. Vamos comecar?

Quem é o manipulador de alimentos?

O manipulador de alimentos ¢ uma pessoa que entra em
contato direto ou indireto com o alimento em qualquer
momento, desde o preparo até o consumo.

O que quer dizer “higiene pessoal de rotina"?

Sao habitos que vocé deve adotar:

« Tome
banho todos
os dias;

» Raspe
diariamente
a barba

e o bigode;

« Mantenha
as unhas curtas, limpas e sem
esmalte ou base;

» Nao use maquiagem - isso ¢ o ideal. Mas, caso seja
necessario, use s6 uma maquiagem leve;

37
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o Utilize desodorante
,} antitranspirante sem perfume;

 Use o cabelo preso e protegido
//// por uma rede, uma
touca ou outro
s acessorio
apropriado para
esse fim.

Além disso, quando estiver trabalhando
na cozinha, vocé sempre deve fazer a
correta higieniza¢ao das maos.

Esse habito deve ser repetido com bastante
atencao, principalmente nos seguintes momentos:

« Antes e depois de manipular alimentos;
« Antes de comegar qualquer atividade na cozinha;
 Aps utilizar o banheiro.

Para lavar e higienizar as maos corretamente, siga os
seguintes passos:

« Molhe as maos e os antebragos com agua;

« Esfregue os antebragos, a palma e as costas das maos, as
unhas e os espagos entre os dedos com sabonete liquido
antisséptico sem cheiro por 15 segundos;

« Enxdgue bem as maos e os antebragos com agua
corrente, retirando todo o sabonete;

« Seque as maos e os antebracos com papel toalha;

« Esfregue as maos com uma preparagao alcoolica a 70%.

38
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I Qou

E proibido!

Durante o periodo de trabalho, vocé nao deve usar acessorios
como colares, pulseiras, fitas, brincos, reldgio, anéis, aliangas
etc. Eles podem causar acidentes de trabalho e a contaminagao
do alimento.

S G
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HIGIENE DO LOCAL

DETRABALHO

Neste capitulo, vocé vers qual é a maneira

correta de fazer as atividades rotineiras de

limpeza e higiene do local de trabalho, para

garantir aos clientes qualidade e confianca
em relag3o a0 alimento oferecido.

41
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Higiene do local de trabalho

Vamos conversar um pouco sobre a organizagio e a
limpeza do local de trabalho? Elas sao a “vitrine” do ponto
comercial e refletem a qualidade dos produtos oferecidos e
dos servigos realizados.

Por isso, vocé deve tornar rotineiras as boas praticas de
limpeza e higiene do local de trabalho.

Elas sao fundamentais para garantir a qualidade do
alimento e respeitar a confianga que o cliente depositou em
vocé e no seu estabelecimento.

Importancia da limpeza e da higienizagao do local
de trabalho

O ambiente de um ponto comercial que serve alimentos
manipulados deve estar sempre limpo e higienizado.

Dessa forma, evita-se o acimulo e a proliferagdo de
microrganismos perigosos para a saide humana que
podem ser transmitidos para os consumidores.

Como fazer a higiene dos ambientes?

Nio ¢ muito diferente do que deve ser feito em casa, mas
nunca é demais reforgar.

Vocé deve fazer a limpeza do piso, das paredes e dos
banheiros da seguinte forma:
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» Comece alimpezaea
higienizagdo do ambiente £ =

s « H =
pelo teto e termine no chao;

» Remova a sujeira com uma
vassoura, Um pano ou uma

bucha;

» Use sempre detergente neutro \@
sem cheiro;

« Esfregue as superficies com uma
esponja usada so para essa atividade;

» Enxdgue com dgua corrente;

%” « Retire o excesso de 4gua usando um rodo;

« Desinfete com um produto registrado na
Anvisa e siga as instrugdes do fabricante (por
exemplo, a solugio clorada, que é a mistura
de uma colher de sopa de agua sanitaria para

4 colher de sopa 5
de aqua sanitaria 1 litro de agua

Lembre-se: os produtos utilizados na higieniza¢ao nao devem
deixar residuos e cheiros, pois eles podem contaminar os
alimentos.
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Orientagoes gerais
Vocé deve adotar as orientagdes a seguir no seu dia a dia:

o Identifique e guarde os produtos utilizados na limpeza e
desinfec¢ao em um local especifico, fora das areas onde
sao preparados e armazenados os alimentos;

« Utilize luvas de borracha nitrilica de cano alto, 6culos
de seguranca e botas de borracha durante a aplicagao de
produtos de limpeza e desinfecgao;

 Sempre siga a risca as instru¢des de uso e de seguranga
divulgadas pelo fabricante dos produtos de limpeza e
desinfec¢ao;

« Higienize com a solu¢do clorada (uma colher de sopa de
agua sanitaria para cada litro de d4gua) todos os materiais
que foram utilizados para limpar o ambiente, como
vassouras, panos, rodo etc.;

« Nao utilize os materiais usados na limpeza do chao em
pias, bancadas e mesas;

« Separe os materiais de limpeza que vocé ird utilizar em
cada ambiente.

Importantissimo: os materiais de limpeza dos banheiros
devem ser usados so para a limpeza dos banheiros.
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E proibido!
o Varrer a seco e lavar os panos de limpeza na area de
manipulagao dos alimentos;

« Reaproveitar embalagens de produtos alimenticios para
guardar produtos de limpeza;

 Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza para
guardar produtos alimenticios;

o Utilizar os materiais de limpeza dos banheiros em outros
ambientes (vassoura, baldes, panos, rodos etc.);

« Jogar a agua usada para a higienizagao do ambiente na
rua;

o Permitir a entrada e/ou a permanéncia de animais de
companhia no local de trabalho.

Outros pilares das boas praticas

Mas a boa prética da manipulagio de alimentos tem outros
trés pilares.

E sobre eles que trataremos nos proximos capitulos
Vamos ver qual é o primeiro pilar?

46



83

ENSINANDO BOAS PRATICAS...

ACONDICIONAMENTO

E REFRIGERACAO
DOS ALIMENTOS

Neste capitulo, vocé vers como os
processos de acondicionamento e
refrigeragdo s3o pontos muito importantes
para a manutencdo da seguranca e das
propriedades dos alimentos n3o pereciveis
e pereciveis acondicionados.

47
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Acondicionamento e
refrigeracao dos alimentos

De nada adianta tomar muito cuidado na hora de preparar
os alimentos, se depois vocé errar na hora de guarda-los.

Por isso, ¢ muito importante que vocé conhega os
processos de acondicionamento e refrigeragao, que sao
fundamentais para manter a qualidade e as propriedades

dos alimentos (tanto os pereciveis como os ndo pereciveis).

Onde e como guardar os alimentos?

De maneira geral, para que um alimento nao estrague,

ele deve ser guardado em um local limpo, organizado,
ventilado, que ndo receba luz solar direta e que ndo tenha
entulhos e material toxico.

Os alimentos tém que ser guardados longe dos materiais
de limpeza e sob uma temperatura adequada.

Os alimentos nao pereciveis, ou seja, aqueles que nao
precisam de refrigeragdo ou congelamento devem ser
guardados:

« Em cima de paletes, prateleiras ou estrados;
« Longe do forro, das paredes e do piso.

Os paletes, as prateleiras e os estrados devem ser feitos de
material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

Os ingredientes que forem divididos ou tirados de suas
embalagens originais devem ser manipulados com um
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utensilio usado s6 para isso e, depois, acondicionados em
recipientes adequados. Nao se esquega

de identifica-los com o rétulo original ou
com uma etiqueta contendo:

» Nome e marca do
produto;

o Prazo de
validade;

» Nome do fornecedor
ou do fabricante;

= NOME
DO FABRICANTE
= MARCA

— CONSERVACAO
~ VALIDADE

- DATA DO
FRACIONAMENTO,

» Data em que foi dividido;

« Modo de conservagio.

Os alimentos pereciveis devem ser:
» Guardados sob refrigeragdo ou congelamento;
« Protegidos do contato com outros produtos;

« Identificados com a data de preparo e o prazo de
validade.

Dica: além de todos esses cuidados, ¢ bom lembrar que

o frio é fundamental na durabilidade do produto, pois
dificulta o crescimento de microrganismos (dificulta, mas
ndo mata os microrganismos!).

O uso de baixas temperaturas para o acondicionamento
conserva a cor, o cheiro, o gosto e o valor nutricional dos
alimentos.
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Para evitar que o produto estrague, vocé
deve fazer o seguinte:

« Mantenha a temperatura entre
0°C e 5°C para os alimentos
refrigerados;

« Mantenha a temperatura entre
-18°C e -12°C para os alimentos
congelados.

Os equipamentos de refrigeracio e freezers
utilizados no acondicionamento devem estar:

» Em bom estado de conservagéo e de higiene;

» Adequados ao volume do produto que sera guardado.

Nos refrigeradores

ENTRE 0°C
E 5°C o Mantenha a
H temperatura entre 0°C e
“. ALIMENTOS oO.w
PRONTOS 5°C

o Guarde os alimentos

ALIMENT 05 prontos para o
PRE - PREPARADOS ;
consumo nas prateleiras
superiores;
ALIMENTOS
i caus o Guarde os alimentos

:X 8 [b) pré-preparados nas

prateleiras do meio;

» Guarde os produtos crus nas prateleiras inferiores.

Taniwaki | Baldini | Pereira | Modolo

Nos freezers

» Mantenha a temperatura entre -18°C e -12°C;

« Embale e guarde os alimentos congelados no freezer
imediatamente;

« Guarde os produtos em pequenas porgoes para facilitar
o congelamento e o descongelamento;

« Mantenha os alimentos industrializados congelados em
suas embalagens originais;

« Utilize somente embalagens apropriadas para o
congelamento de alimentos;

 Nao congele novamente os alimentos que foram
descongelados (se foi descongelado, o alimento deve ser
usado).

ENTRE
_48Ce -12C
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Dicas
Quando for guardar diferentes alimentos num mesmo
refrigerador, vocé deve separa-los dos demais produtos.

Abra as portas dos refrigeradores e freezers somente
quando necessario, para que nao tenha variagdo na
temperatura.

O refrigerador deve estar regulado para o tipo de alimento
e sua necessidade de temperatura o mais baixo possivel.

E preciso ter cuidado na hora de guardar, mas também ha
um guia basico para descongelar alimentos. Veja so:

» Descongele na geladeira lentamente a 4°C ou no micro-
ondas se for usar o alimento imediatamente;

« Siga as instrug¢des do fabricante para produtos
industrializados;

» Nao descongele a temperatura ambiente e ndo mergulhe
em 4gua para acelerar o processo;

» Nao reutilize o liquido formado no descongelamento.

E proibido!
« Desligar os equipamentos de refrigeragdo e
congelamento, com o objetivo de economizar energia;

o Utilizar term6metros de haste de vidro para medir a
temperatura.
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AGUA TRATADAE

ALIMPEZA DOS
RESERVATORIOS

Neste capftulo, vocé verd como &
importante consumir somente 4gua
tratada. Voc também aprenders a fazer
o acondicionamento e a limpeza dos
reservatérios da maneira correta,
para evitar a contamina¢3o dos alimentos
e a transmiss3o de doencas 3 populag3o.
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DQCQ tratadaea Alguns sintomas podem indicar que a d4gua consumida
limpeza dos reservatorios esté contaminada:

O segundo pilar das boas préticas de manipulagdo é a
agua tratada. E ai podemos incluir, também, a limpeza dos
reservatorios.

E muito importante saber que a 4gua tratada e a limpeza
correta dos reservatorios ajuda a evitar a contaminagao
dos alimentos e, assim, a transmissdo de doengas a Febrew ealatiios
populagao.

A importancia de utilizar agua tratada

A Organizagao Mundial de Satide (OMS) define 4gua de
qualidade para o consumo humano como aquela “que nao
confere risco a saude ao longo do seu consumo”

Utilizar agua imprépria para beber e para lavar os

alimentos pode transmitir microrganismos perigosos
a saude, como bactérias, virus,
parasitas etc.

Perda do apetite Vomitos e diarreia

Além disso, quando a dgua é armazenada
de maneira inadequada (por
exemplo, em vasilhas ou
recipientes sem Bammv.
mais de 48 ela pode contribuir para a
proliferacao do mosquito

d .
oengas Mﬁ Aedes aegypti, que

o /1 transmite doengas como a 7 S %
_ dengue, a zica e a chicungunha. Z

A dgua sem tratamento,
ou improépria para o
consumo, pode causar
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Para que a qualidade da dgua seja mantida, é necessario
que a sua caixa d’agua seja limpa e higienizada
periodicamente, bem como o encanamento receba
manutengao adequada.

Nunca ¢ demais lembrar que essas agdes sao de
responsabilidade de quem esta utilizando o imével como
ponto comercial.

A agua tratada pela Sabesp

A Companhia de Saneamento Bésico do Estado de Sao
Paulo (Sabesp) ¢ a empresa que detém a concessao dos
servigos publicos de saneamento basico em parte do
estado de Sao Paulo.

A Sabesp atua no abastecimento de dgua e na coleta de
esgotos em 364 municipios, incluindo a capital. No total,
26 milhoes de pessoas dependem dos servigos oferecidos
pela empresa.

Segundo dados da propria Sabesp, a empresa:

o Atende e supera os padrées de potabilidade exigidos
pelo Ministério da Satide e pela Organizagao Mundial de
Saude (OMS);

« Controla rigorosamente a qualidade da dgua, segundo os
critérios da ISO 9001;

« Adiciona flGor na dgua, para reduzir os casos de cérie
infantil.
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Cuidados com o reservatorio de agua

De nada vai adiantar a qualidade do servigo prestado
pela Sabesp, se vocé ndo mantiver a sua caixa d’agua em
condi¢oes adequadas, sem insetos, animais mortos, lodo
etc.

Alias, como vocé ja sabe, isso é muito perigoso para a
saude humana.

Para evitar riscos, € necessario que a sua caixa dagua:

« Esteja sempre conservada e limpa;
« Seja higienizada;
o Esteja sempre tampada.

Como fazer alimpeza da caixa d'agua do seu
estabelecimento?

A limpeza do reservatério de dgua deve ser realizada a
cada seis meses, usando este passo a passo:

 Programe com antecedéncia o dia de lavar a sua caixa
d4gua. De preferéncia, escolha um fim de semana em
que vocé nao tenha compromissos agendados;

o Tenha certeza de que a escada que dd acesso a caixa
esteja bem posicionada e que nao exista risco de
escorregar;

o Feche o registro da entrada de 4gua na casa ou amarre a
boia;

« Armazene dgua da prépria caixa para usar enquanto
estiver fazendo a limpeza;

» Deixe um palmo de agua no fundo da caixa;

60
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Tampe a saida da caixa para poder usar esse palmo de
agua que ficou no fundo e para que a sujeira ndo desga
pelo ralo;

Utilize um pano umido para lavar as paredes e o fundo
da caixa. Se a caixa for de fibrocimento, substitua o pano
umido por uma escova de fibra vegetal ou de fio de
plastico macio. Nao use escova de ago, vassoura, sabao,
detergente ou outros produtos quimicos;

Retire a dgua da lavagem e a sujeira com uma pa de
plastico, um balde e panos;

Seque o fundo da caixa com panos limpos e evite passa-
los nas paredes;

Ainda com a saida da caixa fechada, deixe entrar um
palmo de dgua e adicione dois litros de dgua sanitaria.
Deixe por duas horas e use essa solugao desinfetante
para molhar as paredes com a ajuda de uma trincha e um
balde ou uma caneca de plastico;

Verifique a cada 30 minutos se as paredes secaram. Se
estiverem secas, faga quantas aplicagdes da mistura forem
necessarias até completar duas horas;

Nio use essa dgua de forma alguma por duas horas;

Ap6s duas horas, ainda com a boia amarrada ou o
registro fechado, abra a saida da caixa e a esvazie. Abra
todas as torneiras e acione as descargas para desinfetar
todos os canos da casa;

Procure usar essa dgua para lavar o quintal, os banheiros
€ 0 piso;

» Tampe bem a caixa para que nao entrem insetos,
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sujeiras ou pequenos animais. Isso evita a transmissao
de doengas. Nio se esquega de lavar a tampa antes de
colocd-la no lugar;

o Escreva do lado de fora da caixa a data da limpeza e
marque na agenda a data para a proxima limpeza;

o Abra a entrada de dgua da casa e deixe a caixa encher.
Essa agua ja pode ser usada.
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ACONDICIONAMENTO,
DESTINO ADEQUADO DO LIXO

E CONTROLE DE PRAGAS
URBANAS

Neste capitulo, vocé vers quais s3o os
cuidados adequados com o lixo e sua
destinac3o correta. Essa & uma questio de
cidadania e de responsabilidade social, pois
gera resultados positivos para todos, como
a profe¢3o da sadde humana e do meio
ambiente, e causa um impacto positivo na
imagem da cidade.
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Acondicionamento, destino adequado do
lixo e controle de pragas urbanas

Chegamos ao terceiro e tltimo pilar das boas praticas:
como guardar e onde descartar o lixo produzido ao
manipular os alimentos.

Além de uma questao de saude publica, os cuidados
adequados com o lixo e sua destinagao correta sdo uma
questdo de cidadania e de responsabilidade social que
gera efeitos bons para todos.

Descartando corretamente o lixo, vocé estara preservando
a satide humana e o meio ambiente.

De quebra, vocé estara ajudando a deixar a cidade mais
bonita e agradavel.

Antes de falarmos sobre o descarte correto, vamos refletir
um pouco sobre 0s perigos que o lixo causa?
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Perigo a vista

Quando o lixo é acondicionado de forma inadequada e
jogado em um local improprio, ele representa um alto
risco para a saude publica.

Entre outros impactos ambientais negativos, o lixo causa
danos a saude humana, prejuizos estéticos e mau cheiro.
Também contribui para o entupimento dos bueiros e
dificulta o transito dos pedestres pela cidade.

Além disso, por ser fonte de alimentagao e de abrigo, o lixo
descartado de maneira errada atrai varias pragas urbanas,
tais como:

Baratas
Ratos

Moscas

Formigas Mosquitos

Aranhas
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O lixo acondicionado de forma errada
também contribui — de maneira

inadequada - para a sobrevivéncia de
“caes de rua”.

Além de se alimentarem e
espalharem o lixo nas ruas, esses
cdes podem transmitir doengas
e causar danos consideraveis a
populagao.

Néo podemos nos esquecer das zoonoses, que sio doengas
graves transmitidas por animais as pessoas, e que até
podem levar a morte. Sao elas:

Verminose Leptospirose

Agora vamos ver as dicas sobre o acondicionamento e o
descarte do lixo em duas situagdes: dentro e fora do ponto
comercial.
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O lixo na area interna do ponto comercial

O lixo deve ser jogado na lixeira. y

/
Mas como fazer para que ! /
o lixo produzido num dia ]
de trabalho nao contamine

os alimentos ou o local de
manipulagdo?

As dreas de manipulagao de
alimentos devem ter um nimero suficiente de lixeiras
com tampa e pedal, para que as maos do manipulador nao
entrem em contato com o lixo ali acondicionado.

As lixeiras devem ser de facil limpeza e precisam estar
sempre bem conservadas e revestidas por sacos plasticos
reforgados, para facilitar a coleta.

O lixo deve ser mantido sempre afastado das mesas, das
pias, dos utensilios e do local onde os alimentos ficam
armazenados.

Lembre-se: sempre lave as maos depois de remover o lixo.

O lixo na area externa ao ponto comercial

Até que seja feita a coleta, o lixo deve ficar protegido da
chuva e do sol.

Os sacos devem ser mantidos bem fechados, em lixeiras
tipo contéiner ou de tamanho e altura adequados.

Sempre que possivel, vocé deve separar os sacos de acordo
com o tipo delixo (por exemplo, organico e reciclavel em
sacos separados).
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A coleta de lixo

O servigo de coleta certamente serd mais eficiente e rapido
quando o lixo for colocado na rua da maneira correta.

Dessa forma, vocé colabora para que:

« O lixo nao fique exposto durante a noite a agao dos
animais e dos vandalos;

« O transito flua nos horérios de pico;

« Os trabalhadores tenham menor desgaste, mais
seguranga e, como resultado, maior produtividade.

Controle de pragas

Quando as medidas de prevengdo
nao funcionarem, existem outras
maneiras de controlar as pragas,
como a dedetizagio e a desratizagao.

Mas ¢ importante vocé saber que elas
s6 podem ser executadas por empresas
prestadoras do servigo de controle de
vetores e pragas urbanas licenciadas no 6rgao de Vigilancia
Sanitdria Municipal e que os produtos quimicos utilizados
devem estar regularizados na Anvisa.

Antes que a empresa contratada aplique qualquer produto
quimico, vocé tem a responsabilidade de retirar todos os
alimentos do local, para que nao sejam contaminados.

Os equipamentos e os utensilios de cozinha devem ser
protegidos e obrigatoriamente lavados ap6s a agao da
empresa contratada para o servigo.
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Resumindo

Para evitar problemas causados pelo lixo:

« Mantenha os ambientes interno e externo
sempre livres de sujeiras e restos de alimentos;

« Mantenha as lixeiras limpas, cobertas, em bom
estado de uso e com lavagens periddicas;

o Descarte o lixo com frequéncia e da maneira
correta;

o Desinfete as lixeiras;
« Limpe os arredores do estabelecimento;

« Vede as portas, coloque telas nas janelas, tampe
os ralos e use sifées nas pias da cozinha;

o Pratique medidas preventivas de controle
integrado de pragas;

« Remova o lixo com frequéncia e armazene-o
da maneira correta até que seja recolhido pelo
caminhdo da coleta de lixo;

» Informe-se sobre os dias e horarios da coleta de
lixo no seu bairro.



95

ENSINANDO BOAS PRATICAS...

11 mandamentos para boas praticas

10.

11.

dos manipuladores de estabelecimentos
de alimentagao

Tenha um diferencial na qualidade de prestagao
de servigo;

Lave e higienize sempre as maos antes de
manipular os alimentos;

Use uniformes limpos e de cor clara no trabalho
e tenha higiene pessoal;

Conserve o ambiente limpo, organizado e
higienizado com produtos registrados na Anvisa;

Mantenha os alimentos crus separados dos
alimentos cozidos, utilize ingredientes de
qualidade e armazene corretamente;

Mantenha cada tipo de alimento em sua faixa de
temperatura segura;

Higienize corretamente as frutas e as hortaligas;

Nao permita a entrada de animais no
estabelecimento;

Utilize sempre dgua tratada, limpe e desinfete a
caixa d’agua regularmente e mantenha tampada;

Acondicione adequadamente e dé a destinagao
correta para o lixo;

Cumpra a legislagdo vigente.
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MICRORGANISMOS
CAUSADORES
DAS DTAs
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APRESENTAGAO

Nesta se¢do, serdo apresentadas as agoes dos principais
microrganismos (microbios e agentes) que invadem o organismo
por meio do consumo de alimentos contaminados e causam as
doengas transmitidas por alimentos conhecidas como DTAs.

A manipulagao inadequada dos alimentos é um importante elo
para a ocorréncia das DTAs. Por esse motivo, é fundamental que
os manipuladores de alimentos conhegam esses microrganismos.

Esse conhecimento faz com que os manipuladores de alimentos
adotem agdes de boas préticas de manipulagao de alimentos mais
precisas e direcionadas para prevenir um dos mais difundidos e
crescentes problemas de satde publica de origem alimentar.

Os autores
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Botulismo

E uma doenga causada pela ingestio de um alimento contendo a
toxina' ou o esporo® produzido pela bactéria Clostridium botulinum
(C. botulinum), que provoca paralisia progressiva da musculatura
nos seres humanos, podendo levar a morte por parada cardiaca
e respiratoria.

A toxina botulinica é considerada uma das toxinas mais potentes.
Existem dois tipos de botulismo:

« Botulismo cléssico: é causado pela ingestao de alimentos
contendo a toxina produzida pela bactéria C. botulinum;

« Botulismo infantil: é causado principalmente pela
ingestao de mel contendo esporos do agente, que
germinam, multiplicam-se e produzem toxinas no
intestino de criancas com até um ano de idade. Em
seguida, essas toxinas sao absorvidas, causando a doenga.
Por isso, nao é recomendével dar mel para bebés.

Caracteristicas do agente

As bactérias C. bofulinum crescem na auséncia de oxigénio
(anaerdbias), sao produtoras de esporos e sdo capazes de produzir
diferentes tipos de toxinas.

Essas bactérias se reproduzem em ambientes com temperatura na
faixa de 35°C a 40°C. Quando estao fora dessa faixa de temperatura,
formam os esporos.

! Substancia (veneno) produzida a partir do metabolismo e crescimento de
alguns microrganismos.

* Forma mais resistente ao ambiente, pois suporta raios solares, desinfetantes
e temperaturas variadas; responsavel por conferir autoprotecao e perpetuagao
da espécie.
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A toxina produzida por C. botulinum nao tem cheiro nem sabor.
Portanto, nao é possivel saber com antecedéncia se o alimento
ingerido estd contaminado.

Fontes de contaminacao

Como os esporos e a bactéria estdo presentes na natureza, eles
podem contaminar com facilidade os alimentos, principalmente
os embutidos, os alimentos em conserva e o mel.

Alimentos envolvidos

Os principais alimentos envolvidos sdo os embutidos, como
linguigas, salsichas e conservas de palmito. O mel é particularmente
importante no caso do botulismo infantil, pois pode conter alto
ndimero de esporos de C. botulinum.

Transmissao

A bactéria C. botulinum pode ser disseminada para a dgua, o ar, as
plantas e os animais, bem como para 0 homem, os equipamentos,
os utensilios, as embalagens e os mais diversos alimentos.

O principal modo de transmissdo aos seres humanos ¢ pelo
consumo de alimentos que contém a toxina. Como as bactérias
se multiplicam sem oxigénio, é mais comum encontra-las em
alimentos enlatados, alimentos embalados a vicuo e conservas
caseiras.

Por estarem presentes na natureza, os esporos de C. botulinum
podem contaminar o mel a partir do pélen das plantas, das abelhas
e até mesmo do ar.
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Periodo de incubacao

Na forma classica da doenga, o periodo que se estende desde a
ingestao da toxina presente no alimento até o aparecimento dos
sintomas varia de 12 a 36 horas, dependendo da quantidade de
toxinas ingeridas.

No caso do botulismo infantil, o periodo que se estende desde a
ingestao do esporo presente no alimento até o aparecimento dos
sintomas varia de 12 a 36 horas, dependendo da quantidade de
esporos ingeridos.

Sintomas

Os primeiros sintomas sao fadiga, fraqueza muscular, visao turva
e queda das palpebras.

O agravamento do quadro causa dificuldade na respiragao, podendo
levar & morte por asfixia.

Prevencao

Para evitar que um alimento cause botulismo, é necessario que
tanto a bactéria quanto os seus esporos sejam destruidos.

Essa destruicao pode ocorrer por meio de tratamento térmico
elevado do alimento, de 80°C durante 30 minutos ou 100°C durante
5 minutos.

Por ser um dos alimentos perigosos se for conservado de modo
incorreto, o mel nunca deve ser fornecido para criangas menores
de um ano.
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Intoxicagao por Clostridium perfringens

E uma doenga causada pela ingestio da toxina® produzida pela
bactéria Clostridium perfringens (C. perfringens), que causa
desordem intestinal caracterizada por inicio subito de cdlica
abdominal, acompanhada de diarreia e nduseas.

Ela é responsavel por dois tipos de toxinfec¢ao alimentar:
« Intoxicagdo alimentar cléssica;

« Enterite necrética, ou wsmmgwnwo no intestino, que resulta
na morte localizada de uma parte dele. Ocorre raramente.

Caracteristicas do agente

As bactérias C. perfringens crescem na auséncia de oxigénio
(anaerdbias), sio produtoras de esporos* e sao capazes de produzir
diversas toxinas.

A produgao das toxinas ocorre entre as temperaturas de 30°C e
40°C.

Fontes de contaminacgao

Como os esporos e a bactéria estdo presentes no meio ambiente, no
solo e no intestino de pessoas e animais, eles podem contaminar
os alimentos facilmente.

3 Substéancia (veneno) produzida a partir do metabolismo e crescimento de
alguns microrganismos.

“Forma mais resistente ao ambiente, pois suporta raios solares, desinfetantes
e temperaturas variadas; responsavel por conferir autoprote¢ao e perpetuagao
da espécie.
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Alimentos envolvidos

Os principais alimentos envolvidos sdo os feitos com carne de
bovinos e frangos.

Transmissao

A transmissao da toxina produzida pela bactéria C. perfringens
ocorre pela ingestdo de alimentos preparados com carne de bovinos
e frangos, feitos em grande quantidade e expostos ao ambiente
durante varias horas, os quais jé foram contaminados por solo ou
fezes contendo a bactéria.

Periodo de incubacao

O periodo que se estende desde a ingestao da toxina presente no
alimento até o aparecimento dos sintomas varia de 8 a 12 horas.

Sintomas

Naintoxicagao alimentar cldssica, os sintomas sao dores abdominais
agudas, diarreia, nduseas e febre. Raramente ocorre vomito. Os
sintomas geralmente tém duragao de 12 a 24 horas.

Na enterite necrética, os sintomas sao dores abdominais agudas e
intensas, diarreia com sangue, m_mEdmm vezes vomito e inflamacao
com morte de parte do intestino, sendo frequentemente fatal.

Prevencao

Para evitar que um alimento cause a intoxicagao por C. perfringens, é
necessario manter os alimentos preparados quentes a temperaturas
acima de 60°C e guardar as sobras na geladeira imediatamente
apos as refeicoes.
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Colibacilose

E uma doenga causada por diferentes tipos da bactéria Escherichia
coli (E. coli), que causa infeccao no intestino dos seres humanos,
podendo levar a diarreia.

Entre os vérios tipos de infec¢ao, um deles é conhecido como
diarreia do viajante, justamente por acometer turistas.

No ramo da alimentagio, as E. coli de maior importancia sdo a
enterotoxigénica (ETEC) e a entero-hemorragica (EHEC).

Caracteristicas do agente

As bactérias E. coli crescem na presenga ou na auséncia de oxigénio
(anaerdbias facultativas), proliferam-se na faixa de temperatura de
35°C a40°C e habitam os intestinos de animais de sangue quente,
entre eles os seres humanos.

Fontes de contaminacgao

Por serem habitantes normais do intestino, o organismo humano
suporta um determinado numero de bactérias E. coli. Porém,
essa quantidade varia de individuo para individuo. Qualquer
contaminagao que ultrapasse a quantidade de bactérias suportada
pelo individuo causara a colibacilose.

Alimentos envolvidos

Em relagdo a ETEC, os alimentos envolvidos sdo quaisquer
alimentos ou dgua contaminados com a bactéria.

Jano caso da EHEC, os principais alimentos envolvidos sao os de
origem bovina, tendo como exemplo os hamburgueres.
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Transmissao

A transmissao ocorre principalmente pela ingestao de comida e/
ou dgua contaminadas pelas fezes humanas com a bactéria.

Periodo de incubagao

O periodo que se estende desde a ingestao da bactéria presente
no alimento até o aparecimento dos sintomas é, em média, de 26
horas para o tipo ETEC e de quatro dias para o tipo EHEC.

Sintomas

Em relagao a ETEC, os sintomas sao diarreia aquosa, febre baixa,
dores abdominais e nduseas. Em sua forma mais grave, pode
resultar em desidratacdo.

No caso da EHEC, os sintomas sao dores abdominais severas e
diarreia aguda, seguida de diarreia com sangue e auséncia de febre,
com duragao de dois a nove dias. Esta doenca pode evoluir para
uma forma mais grave.

Prevencao

Para evitar que um alimento cause a colibacilose, é necessario
que haja saneamento bdsico e ocorra a boa higiene tanto do
manipulador quanto do local de manipulagao e dos utensilios
utilizados.
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Estafilococose

E uma doenga causada pela ingestio de um alimento que apresenta
a toxina’ produzida pela bactéria Staphylococcus aureus (S. aureus).

Caracteristicas do agente

As bactérias S. aureus crescem na presenga ou na auséncia de
oxigénio (anaerébias facultativas), mas o melhor crescimento ocorre
na presenca de oxigénio. Sdo capazes de produzir enterotoxinas®
e nao produzem esporos.

O fator que desencadeia a produgdo das enterotoxinas ¢ a
temperatura entre 10°C e 45°C.

Fontes de contaminagao

Os estafilococos estao presentes no nariz, na garganta, na pele e no
cabelo dos individuos saudéveis ou nao, sendo os seres humanos
os principais responsaveis pela contaminacio dos alimentos.

Também estao presentes nos tetos dos animais leiteiros.

Alimentos envolvidos

Os principais alimentos envolvidos sdo o leite, os cremes em geral,
as tortas recheadas, a salada de batata, o frango, o presunto, o
presunto cozido, as carnes cozidas e o queijo.

° Substéancia (veneno) produzida a partir do metabolismo e crescimento de
alguns microrganismos.

¢ Substancias produzidas por diversos microrganismos com efeito toxico para
o intestino.
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Transmissao

Nos seres humanos, o nariz é o principal hébitat das bactérias S.
aureus. Assim, quando uma pessoa coga o nariz e, sem lavar as
maos, manipula um alimento, pode contaminé-lo.

Os gados leiteiros possuem as bactérias nos tetos, podendo levar
a contaminagao do leite e seus derivados.

Periodo de incubacao

O periodo que se estende desde a ingestao da bactéria presente
no alimento até o aparecimento dos sintomas varia de duas a
quatro horas.

Sintomas

Os principais sintomas sao nauseas, vomitos, caibras abdominais,
diarreia e sudorese (muito suor), com duragao de aproximadamente
dois dias.

Prevencao

Para evitar que um alimento cause a estafilococose, é necessario
aquecé-lo e manté-lo aquecido em temperatura acima de 60°C ou
guarda-lo sob refrigeracao abaixo de 7°C.

E importante a educacio e a conscientizagao dos manipuladores de
alimentos sobre o risco da produgdo de alimentos em larga escala
e os fatores que desencadeiam a produgao da toxina.

Além disso, é essencial a rigorosa higiene e limpeza das cozinhas,
o controle da temperatura, a limpeza das maos e das unhas e a
conscientizagdo sobre o perigo de infec¢des na pele, no nariz, na
garganta etc.

No caso do leite, as bactérias sdo destruidas no processo de
pasteurizagdo ou com temperatura ultra-alta (UHT).

86



103

ENSINANDO BOAS PRATICAS...

Intoxicagao por Bacillus cereus

f uma doenga causada pela bactéria Bacillus cereus (B. cereus), que
E d da pela bactéria Bacill B
produz dois tipos de toxinas’ causadoras de intoxica¢ao alimentar:

« Toxinas eméticas, que causam vomitos;

« Toxinas diarreicas, que causam diarreia.

Caracteristicas do agente

As bactérias B. cereus necessitam de oxigénio para se reproduzir
(aerobias), sdo produtoras de esporos® e sdo capazes de produzir
dois tipos de substancias que causam intoxica¢ao alimentar, as
toxinas eméticas e as toxinas diarreicas. A temperatura para a
produgao delas é de 25°C a 30°C.

Fontes de contaminacgao

Como a bactéria é encontrada frequentemente no solo, ela pode
contaminar com facilidade cereais, leite e derivados, carnes,
alimentos desidratados e temperos acondicionados de maneira
inadequada.

Alimentos envolvidos

Na sindrome emética, os alimentos envolvidos sao aqueles a base
de farinha, contendo cereais, principalmente o arroz.

7 Substancias (veneno) produzidas a partir do metabolismo e crescimento de
alguns microrganismos.

¢ Forma mais resistente ao ambiente, pois suporta raios solares, desinfetantes
e temperaturas variadas; responsavel por conferir autoprotecao e perpetuagao
da espécie.
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Na sindrome diarreica, os alimentos envolvidos sdo os vegetais
crus e cozidos, os produtos carneos, o pescado, as massas, o leite,
o sorvete e os pudins 4 base de amido.

Transmissao

Como o habitat da bactéria B. cereus é o solo, ela é encontrada em
uma grande variedade de produtos agricolas e de origem animal.
Por isso, essa bactéria contamina facilmente os alimentos mantidos
em temperatura ambiente por um longo tempo depois de cozidos.

Periodo de incubacgao

Na sindrome emética, o periodo que se estende desde a ingestao
da toxina produzida pela bactéria presente no alimento até o
aparecimento dos sintomas varia de 1 a 6 horas.

Ja na sindrome diarreica, varia de 8 a 16 horas.

Sintomas

Na sindrome emética, os principais sintomas sao vomitos, nauseas
e mal-estar geral, com duragao de 6 a 24 horas;

Na sindrome diarreica, os principais sintomas sao diarreia intensa,
dores abdominais e sensa¢ao de constante necessidade de defecar,
apesar de o intestino estar vazio (tenesmo retal), com duragao de
12 a 24 horas.

Prevencao

Para evitar que um alimento cause a intoxicagao por B. cereus,
os alimentos devem ser cozidos em temperaturas superiores a
100°C, mantidos aquecidos a 65°C, produzidos em quantidades
necessarias para o consumo e nao deixados expostos no ambiente
por longos periodos.
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Salmonelose

E uma doenga causada pela bactéria Salmonella, que causa diarreia.

A diarreia pode ser muito grave em idosos, criangas e pessoas
com o sistema imunoldégico comprometido, resultando em
hospitalizagdo. No paciente infectado, a bactéria pode alcangar
a corrente sanguinea e, a partir do sangue, atingir outros érgios,
causando a morte se nao houver tratamento imediato.

Caracteristicas do agente

Asbactérias Salmonella crescem na presenga de oxigénio (aerdbias),
nao produzem toxina, sdo divididas em diversos grupos e crescem
em temperatura na faixa de 35°C a 37°C.

Fontes de contaminacao

As salmonelas vivem no intestino dos bovinos, dos suinos e,
principalmente, das aves. Por isso, as fezes desses animais sao
importantes fontes de contaminagao de alimentos, inclusive dos
ovos e da carne de frango.

A salmonela pode infectar os ovos das seguintes maneiras:

« Imediatamente ap6s a postura, cria-se uma pressio
negativa na parte interior do ovo, a qual é capaz de puxar
0 microrganismo presente na casca para dentro dele;

o Apos a postura, os poros da casca ainda estao abertos, o
que possibilita a entrada da salmonela;

« Por rachaduras na casca, que possibilitam a entrada da
bactéria;

 Antes da postura, os ovérios da galinha podem conter a
bactéria e, assim, transmitir a salmonela para o ovo.
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As galinhas caipiras oferecem risco, pois ndo sao vacinadas e estao
em contato constante com locais contaminados, fezes de outros
animais e pessoas contaminadas. Tanto as aves quanto seus ovos
oferecem alto risco de contaminag¢ao por salmonela.

Por isso, devem ser utilizados apenas ovos de granjas que possuam
o selo do Servigo de Inspegao Federal (SIF), que exige das granjas
um programa de sanidade avicola, o qual inclui vacinagdes e manejo
das aves por pessoas que sigam os cuidados sanitarios para que as
aves ndo adquiram a salmonela durante todo o periodo de postura.

Além dos animais, as frutas e os vegetais também sao fontes de
contaminagao.

Alimentos envolvidos

Os principais alimentos envolvidos sao o leite cru, o vegetal cru,
0s ovos crus, os alimentos a base de ovos crus e as aves.

Transmissao

A transmissao ao homem ocorre principalmente por contaminagao
cruzada, isto é, pelas maos dos manipuladores de alimentos que
nao foram lavadas.

Também sio consideradas formas de transmissao o consumo e o
preparo de alimentos com ovos crus.

Periodo de incubacgao

O periodo que se estende desde a ingestdo da bactéria presente no
alimento até o aparecimento dos sintomas varia de 12 a 72 horas.
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Sintomas

Os principais sintomas sdo diarreia pastosa ou com presenga de
muco, podendo ou ndo apresentar sangue, febre de 38°C a 39°C
e colicas abdominais.

Prevencgao

Para evitar que um alimento cause a salmonelose, o calor
(temperatura acima de 70°C) é uma importante ferramenta para
a destruicao das bactérias nos alimentos.

E essencial a higiene adequada do local, dos equipamentos, dos
utensilios e do pessoal.

Além disso, para evitar a contaminagao cruzada, deve ser feita a
manutengdo de fluxo adequado, ou seja, os alimentos crus nao
devem entrar em contato direto ou indireto com os alimentos
cozidos, assim como hortifrutis higienizados nao devem entrar em
contato direto ou indireto com os que ainda nao foram higienizados.
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APRESENTACAO

Como consequéncia da globalizagao e da urbanizagao, vém
ocorrendo mudancas nos hébitos de consumo alimentar e um
aumento na quantidade de pessoas que consomem comida
preparada em estabelecimentos de alimentagao.

Isso levou ao crescente nimero de estabelecimentos que
comercializam alimentos, como restaurantes, quiosques, trailers.
Atividades muitas vezes iniciada como uma fonte alternativa de
renda para pessoas sem conhecimentos em boas praticas de higiene
e manipulagao de alimentos.

A Organizagao Mundial de Saude (OMS) estima que,
anualmente, morram cerca de 420 mil pessoas no mundo todo
devido a diarreia provocada pelo consumo de alimentos e agua
contaminados com microrganismos patogénicos. Além disso,
muitas pessoas sofrem graves consequéncias, como dores de cabega,
nauseas, vomitos etc.

A contaminagao dos alimentos ocorre principalmente por sua
manipulacio inadequada em estabelecimentos de destinagao direta
ao consumo humano, o que pode causar as doengas transmitidas
por alimentos e pela dgua.

O manipulador ¢ a principal via de contaminagdo direta
e indireta dos alimentos. Portanto, ele desempenha um papel
importante na seguranga e na preservagao dos produtos alimenticios
durante toda a cadeia produtiva, até chegar ao consumidor final.

Por esses motivos, para a prevengao das doengas transmitidas
por alimentos, torna-se essencial a qualificacdo técnica do
pessoal que atua na manipulagao de alimentos, a fim de garantir
a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos e, por consequéncia,
a manutencao da satide dos consumidores.
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Assim sendo, o objetivo deste material é capacitar manipuladores
de alimentos em estabelecimentos de alimentacao sobre boas
préticas de higiene, manipula¢do e conservacao de alimentos
destinados a venda.

Espera-se que o manipulador implemente os ensinamentos
de boas préticas de manipulagao de alimentos em suas atividades,
acarretando uma contribuigao positiva para a satude publica
e trazendo satisfacao aos clientes de forma lucrativa para o
empreendimento.

Os autores
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IMPORTANCIA DAS BOAS
PRATICAS PARAA
SAUDE PUBLICA

Este tépico abordara as doencas de origem
alimentar, que constituem um grande e
perigoso problema de saGde pdblica, e a
importancia do papel do manipulador de

alimentos, que é um ator insubstituivel na
prevenc3o da contamina¢3o e transmiss3o
dessas doengas, contribuindo para que os
consumidores possam receber alimentos

saudaveis.
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Importancia das boas praticas
para a saude publica

A Organizacao das Nagoes Unidas para a Alimentacao e a
Agricultura (FAO) define comida de rua como sendo alimentos
e bebidas prontos para o consumo, preparados e/ou vendidos
especialmente nas ruas e em outros lugares publicos similares
(LATHAM, 1997).

Entre as mudangas ocorridas nos habitos alimentares da
populagao, o aumento da frequéncia da alimentagao fora do
domicilio tem se destacado. Diversos fatores contribuiram para
tal consumo, como a maior variedade de servicos oferecidos, a
melhora da qualidade desses servi¢os e a maior disposi¢ao das
pessoas para gastos com alimentacio e seguranca alimentar, os
quais, consequentemente, tém contribuido para o aumento da
oferta desse tipo de servi¢o (LEAL, 2010).

Por conta das alteragdes nas rotinas didrias da populacio, os
horérios destinados a alimentagdo precisam ser adequados as
atividades e aos imprevistos do dia a dia. Desse modo, aalimentagao
fora de casa torna-se uma alternativa conveniente, pois as comidas
sdo oferecidas ja prontas para o consumo (SETUBAL; DE ARAUJO,
2012).

Esse mercado de alimentos coletivos tem sido influenciado por
consumidores que buscam refei¢oes mais rapidas e convenientes.
Além da praticidade, sdo oferecidos diversidade e pregos acessiveis
ao consumidor (FILGUEIRAS et al., 2016).

Um estudo realizado pelo Instituto Foodservice Brasil mostrou
que o consumidor brasileiro vem aumentando o gasto com
alimentos fora de casa. Quase um ter¢o do or¢amento destinado
a alimentagao é consumido fora do lar (IFB, 2014).
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Paralelamente ao aumento desse tipo de servigo de alimentagao,
a ocorréncia das Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs)
também tem aumentado (FILGUEIRAS et al., 2016).

Contribuindo para a maior ocorréncia das DTAs, devem ainda
ser considerados 0 aumento das populagoes, a maior longevidade
da populagdo, o aumento do nimero de pessoas nos grupos de
risco (idosos, gestantes, criangas e imunocomprometidos), o
desordenado processo de urbanizagao, a globalizagao e a crescente
necessidade de produgéo de alimentos em larga escala (LANZA,
2017).

Os alimentos comercializados em estabelecimentos alimenticios
podem constituir um risco a saude da populagio consumidora, pois
conseguem ser facilmente contaminados, uma vez que o comércio
pode ocorrer muitas vezes na rua, como falta de conhecimento
de técnicas de manipulagao higiénico-sanitéria por parte dos
comerciantes desses alimentos e em condigbes inadequadas de
preparo (CARNEIRO et al., 2017).

A OMS (2015) aponta que, anualmente, adoecem por volta de
600 milhdes de pessoas por contamina¢io de origem alimentar
no mundo. Desse total, 420 mil vém a 6bito, sendo 30% criangas
menores de cinco anos.

Ademais, 550 milhoes de pessoas apresentam diarreia
causada pelo consumo de alimentos e dgua contaminados com
microrganismos patogénicos e, destas, 230 mil morrem todos os
anos. Além dessa constatagio, outras pessoas sofrem consequéncias
como dores de cabeca, nduseas, vomitos, febre, mal-estar etc.
(OMS, 2015).

Essa situagao tem preocupado autoridades e 6rgaos privados
vinculados aos problemas populacionais e alimentares, devido
a ligagao direta com a produgédo de alimentos e a infraestrutura
dessa populagdo que cresce continuamente (SILVA et al., 2015).
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As entidades governamentais e diversos 6rgaos internacionais
de satide humana e de satide animal reconhecem a seriedade dessa
situagdo e agem em diversas instancias para mudar esse quadro,
por se tratar de um importante problema de satide publica (SILVA;
MECHI; MELO, 2007).

Essas instituigdes admitem que a maioria das doengas de origem
alimentar pode ser evitada a partir da manipula¢io adequada dos
alimentos destinados ao consumo humano, quer na industria, quer
nos estabelecimentos (SILVA; MECHI; MELO, 2007).

No entanto, independentemente dos esforgos nesse sentido,
as DTAs representam um importante impacto a satide publica.
Além de causarem prejuizo a economia do pais por meio dos
custos diretos e indiretos gerados, as DTAs também ocasionam
repercussoes negativas na exportagao de alimentos (SILVA;
MECHI; MELO, 2007).

Devido ao contato direto com os alimentos, os manipuladores
oferecem diversos meios de contaminagio — pelas maos, ferimentos,
boca, cabelos, unhas, pele, entre outros —, representando, assim,
o principal veiculo de contaminagbes em servigos de alimentagao
(GHISLENI; BASSO, 2016).

A manipulagao dos alimentos é uma das principais causas de
contaminacao alimentar, pois, se a higienizagao das méaos dos
manipuladores, dos utensilios e das bancadas néo for realizada
adequadamente, o alimento podera ser contaminado (PONATH
etal., 2016).

O preparo antecipado, a grande quantidade e o inadequado
processo térmico de armazenamento dos alimentos também podem
levar a ocorréncia de toxinfec¢oes alimentares (FILGUEIRAS et
al., 2016).

A condicéo sanitéria de um alimento reflete as caracteristicas
de todo o processo de produgao, desde a matéria-prima até o
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alimento preparado. O controle eficiente da qualidade sanitaria dos
alimentos garante a contengao de contaminantes fisicos, quimicos
e bioldgicos responséveis pelas DTAs (MONTEIRO, 2015).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Anvisa),
um surto de DTA ocorre quando duas ou mais pessoas apresentam
0s mesmos sintomas apds terem ingerido alimento ou agua da
mesma origem, em estabelecimentos, pontos de venda, restaurantes,
igrejas, residéncias etc. (BRASIL, 2018).

No Brasil, aproximadamente 30% dos surtos de DTAs tém como
causa a manipulagdo e a preparagio inadequadas dos alimentos

(LANZA, 2016).

De acordo com os dados apresentados pelo Ministério da Satde,
em 2016, foram notificados no Brasil 538 surtos de DTAs, com
9.935 doentes e 7 mortes; em 2017, foram notificados 598 surtos,
com 9.320 doentes e 12 mortes (BRASIL, 2018).

Nesse mesmo periodo, a regiao Sudeste foi a regiao com maior
notificagao de casos de DTAs, seguida de Nordeste, Sul, Norte e
Centro-QOeste. Os sintomas mais comuns foram: diarreia (30%),
dor abdominal (19%), vomito (17%) e nduseas (16%). Tais sintomas
seassemelham aos principais agentes etiologicos relacionados aos
surtos, como Salmonella, Escherichia coli e Staphylococcus aureus
(LANZA, 2017).

Os principais tipos de alimentos incriminados nos surtos de
DTAs sao:

o Ignorados: sem registro do alimento relacionado ao surto;

« Alimentos mistos: aqueles que possuem diversos ingredientes
na sua composigao;

« Multiplos alimentos: mais de um alimento;
» Ovos e produtos a base de ovos;
« Agua;
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o Inconclusivo: alimento responsavel indeterminado (BRASIL,
2018).

Embora a transmissao dos surtos de diarreia por via hidrica
diminua com medidas de saneamento basico, a globalizagao do
comércio, a mobilizagao das populagdes, os hébitos alimentares e
0s processos tecnolégicos de produgao de alimentos contribuiram
para que o alimento se tornasse um importante veiculador de
doengas, o qual representou, em média, na ultima década, cerca
de 60% dos surtos de diarreia aguda notificados no estado de Sao
Paulo (SAO PAULO, 2012).

Nao hé garantia de inocuidade nos alimentos comercializados
em estabelecimentos de alimentagdo, principalmente aqueles
oferecidos nas ruas, pois, mesmo sendo preparados no momento
do pedido, os produtos encontram-se expostos ao ambiente,
além de serem armazenados em recipientes e locais impréprios
(MONTEIRO, 2015).

Como os manipuladores de alimentos desconhecem as boas
praticas de manipulagao, a comercializagdo em ambientes publicos
pode aumentar consideravelmente o risco a satide dos consumidores
e a saude coletiva (MONTEIRO, 2015).

A Portaria n° 5, de 9 de abril de 2013, do Centro de Vigilancia
Sanitdria do estado de Sdo Paulo, que aprova o regulamento
técnico sobre boas praticas para estabelecimentos comerciais de
alimentos e para servicos de alimentagéo, define boas praticas
como “procedimentos que devem ser adotados para garantir a
qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos” (SAO PAULO, 2013).

No Capitulo II, Secao III, Artigo 17, da Portaria CVS 5/2013,
consta que, nos estabelecimentos comerciais de alimentos e servigos
de alimentagéo, aos quais nao se exige um responsavel técnico
profissional, a responsabilidade pela elaboragao, implantacao e
manutengao de boas praticas pode estar a cargo do proprietario do
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estabelecimento ou de um funcionario capacitado (SAO PAULO,
2013).

O profissional escolhido deve trabalhar efetivamente no local,
acompanhar integralmente o processo de produgao e implementar
0s parametros e critérios estabelecidos nesse regulamento (SAO
PAULO, 2013).

Para isso, o funcionario deve ser comprovadamente submetido
a um curso de capacitagio em boas praticas oferecido por uma
institui¢ao de ensino ou pela Vigiléncia Sanitéria, envolvendo
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) para
higienizacdo das instalagdes e do ambiente (SAO PAULO, 2013).

Os programas de treinamento ou capacitagio de manipuladores
de alimentos destacam a importancia da satde individual e da
saude coletiva, pois incluem nogoes basicas de higiene pessoal e
ambiental e evidenciam os danos que a negligéncia nesses cuidados
pode causar na saude do consumidor, além de conscientizarem os
manipuladores sobre seu papel na preven¢ao das DTAs (GHISLENT;
BASSO, 2016).

O processo de capacitacao deve ser continuo, a fim de facilitar
aimplantagio de procedimentos de boas praticas de manipulagao,
que auxiliam na manutengdo da qualidade das refei¢oes produzidas
e servidas em condi¢des adequadas para consumo (MELLO et
al., 2010).

No 4mbito geral, é grande a necessidade de melhorar a qualidade
dos produtos e servicos, assim como capacitar os manipuladores
de alimentos para que adquiram habitos higiénico-sanitarios
adequados e os apliquem no dia a dia.

A Segunda Conferéncia Internacional em Nutrigao, sediada
em Roma, reiterou a importancia da seguranga alimentar para

alcangar uma melhor nutrigio humana por meio de dietas nutritivas
e saudaveis (ICN, 2014).
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A Organizagdo Mundial de Saude Animal (OIE, 2015)
comunicou que os médicos-veterinarios recebem preparagao
e treinamento em satde animal e em higiene alimentar que os
tornam aptos a desempenhar um papel imprescindivel para garantir
a seguranca sanitaria dos alimentos de origem animal, com a
colaboragao de outros profissionais. Os servigos veterindrios sao,
portanto, responséveis pelo controle da seguranga alimentar em
toda a cadeia e em esfera nacional.

Melhorar a seguranga alimentar ¢, segundo a FAO, a chave para
alcangar os objetivos de desenvolvimento sustentavel. Os governos
devem priorizar a seguranga alimentar como sendo importante
para a saude publica, pois desempenham um papel fundamental
no desenvolvimento de politicas e marcos regulatérios (ICN, 2014).

Ainda de acordo com a FAO, os governos devem estabelecer
e implementar sistemas efetivos de seguran¢a alimentar que
assegurem que produtores e fornecedores de alimentos ao longo
detodaa cadeia alimentar operem de forma responsavel e fornegam
alimentos seguros aos consumidores (ICN, 2014).
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BOAS PRATICAS
COM COMPORTAMENTO
DE EMPREENDEDORISMO

Este tépico esclarecerd aos microempresarios
desse segmento que o consumidor estd cada
vez mais atenfo e exigente para consumir

alimentos sequros e que o m%m_‘mznmw_ de

empreendedorismo na qualidade da prestag3o
de servico poderd proporcionar satisfag3o aos
clientes de forma lucrativa.
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Boas praticas com comportamento
de empreendedorismo

Devido ao aumento do custo de vida, os brasileiros tém
modificado seus hdbitos e comer fora de casa tornou-se uma
pratica comum e uma op¢ao economicamente viavel (SEBRAE,
2016).

Entre os diversos motivos que tém estimulado aalimentacao fora
do ambiente doméstico, destacam-se a maior inser¢ao da mulher
no mercado de trabalho, a distancia entre o local de trabalho e
o domicilio e a falta de tempo em virtude de um cotidiano mais
agitado. Como consequéncia, a demanda do setor de alimentagio
coletiva cresceu consideravelmente (SEBRAE, 2016).

Os estabelecimentos de alimentagao tipo os trailers de lanches,
além de atrairem pessoas que buscam uma refeigao rapida,
tornaram-se pontos de encontro e lazer, principalmente durante
amadrugada, no final de festas em casas noturnas (SEBRAE, 2013).

Os pequenos negdcios de alimentagéo fora do lar devem, diante
do cenario de crise, langar mao de uma série de estratégias para se
manterem atraentes e competitivos. Assim, é possivel se adaptar
ao momento e buscar formas de conservar a clientela e, inclusive,

expandi-la (SEBRAE, 2016).

Os beneficios financeiros provém da administragao de um
negdcio por meio da gestdo da qualidade, seja aplicando as boas
praticas de manipulagéo, seja melhorando o atendimento ao cliente
(STRASBURG, 2006).

Esse incentivo financeiro se deve a maior participa¢do no
mercado, o que gera mais vendas, aumento da competitividade,
maior abrangéncia no mercado e melhoria no preco, ja que
um bom produto gera boa demanda e consumidores fiéis. Ao
desenvolver suas atividades com qualidade nos processos e
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produtos, uma empresa pode manter, melhorar ou aumentar
receitas (STRASBURG, 2006).

A qualidade, tanto do produto quanto do atendimento, tornou-
se um diferencial de uma empresa e é também uma vantagem
competitiva, pois os consumidores estao cada vez mais exigentes.
Portanto, as empresas que ndo se adequarem a essa busca pela
qualidade poderdo ficar @ margem do mercado consumidor
(FIGUEIREDO; COSTA NETO, 2001).

Com a crescente disputa no mercado de alimentagao fora dolar,
seguranca alimentar e boas praticas de manipulagao de alimentos
representam um diferencial para fidelizar os clientes (FALVO,
2014).

Esse mercado tem mmmwm?m&o marcante crescimento e, devido
a concorréncia mais acirrada, os empresarios que se preocupam
com a qualidade dos produtos e servigos oferecidos e priorizam
temas como seguranga alimentar e boas praticas de manipulagao
destacam-se dos demais (FALVO, 2014).

E fundamental elaborar um diferencial competitivo,
melhorando a qualidade dos produtos e servigos oferecidos, a
fim de garantir a permanéncia no mercado de alimentagao, ja
que a concorréncia aumentou. Logo, buscando a manutengéao do
diferencial competitivo no mercado, torna-se necessario aprimorar
a competéncia e a qualificagdo dos funciondrios (CUNHA;
MAGALHAES; BONNAS, 2012).

De acordo com as Unidades de Alimentacao e Nutricao (UANS),
a qualidade esta associada a aspectos intrinsecos do alimento
(qualidade nutricional e sensorial), a seguranga (qualidades
higiénico-sanitdrias), ao atendimento (relagao cliente-fornecedor)
e ao preco (CUNHA; MAGALHAES; BONNAS, 2012).

Como fatores determinantes para a escolha de umlocal parase
alimentar, o cliente leva em conta prego, bom atendimento e higiene
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do estabelecimento. Para garantir a saide dos consumidores e para
aumentar suas chances de sobreviver no mercado competitivo, os
estabelecimentos devem cumprir com as exigéncias impostas
pelas autoridades sanitarias (XAVIER, 2014).

Para atestar a seguranga alimentar do seu negdcio, é importante
garantir que o estabelecimento sempre atenda as exigéncias da
Portaria CVS 5/2013, determinada pela Diretora Técnica do Centro
de Vigilancia Sanitaria, da Coordenadoria de Controle de Doengas,
da Secretaria de Estado da Satde de Sao Paulo (SEBRAE, 2016).

Um conceito que esta crescendo globalmente é o do termo
alimento seguro, nao somente pela sua importancia para a satide
publica, mas também pelo seu relevante papel no comércio
internacional (BARENDSZ, 1998).

Filosoficamente, empreender significa realizar, executar; nao se
limitar a abrir um negécio, mas ter impeto, proatividade e ousadia.
Em razao disso, tem-se a imagem do empreendedor como uma
pessoa inovadora, criativa e determinada a realizar seus objetivos
(NOBREGA et al., 2007).

Um empreendedor ¢ capaz de identificar oportunidades
observando o ambiente de mercado, é persuasivo ao impor
suas ideias, propde o crescimento do seu produto e sempre esta
disposto a assumir riscos previstos e calculados. Além disso,
deve ser especialista em seu produto ou servigo, o que facilitard
o esclarecimento e o crescimento de suas ideias NOBREGA et
al., 2007).

Produtividade é o nivel de aplicabilidade dos meios utilizados
para produzir bens e servigos, buscando desfrutar ao maximo
dos recursos disponiveis para alcangar resultados cada vez mais
competitivos. Reconstruir o ambiente competitivo e garantir ritmos
e situagdes ecologicamente corretas constituem um grande desafio

(MARUYAMA etal., 2013).

113

Taniwaki | Baldini | Pereira | Modolo

No periodo de 2010 a 2015, a mortalidade de micro e pequenas
empresas (MPEs) no pais aumentou aproximadamente 344 %,
passando de 169 mil casos de faléncia em 2010 para 581 mil em
2015 (FABRES; SILVA; CAVALCANTI, 2016).

No intuito de evitar a faléncia, um dos principais responsaveis
pelo sucesso e futuro de uma empresa é o atendimento, que liga a
empresa ao cliente. O cliente, sendo bem tratado, facilmente serd
conquistado e terd uma boa impressao da empresa, podendo voltar
eaté divulgar o bom atendimento (FABRES; SILVA; CAVALCANTI,
2016).

Além de ser atendido com eficiéncia e agilidade, o cliente
espera que o prestador de servigo conhega seu produto e mostre
disposi¢do e empenho para satisfazer ou até mesmo superar as
suas expectativas (CARVALHO, 2015).

Por isso, é importante observar tanto a satisfacao quanto a
insatisfacdo do cliente com o atendimento recebido. No caso de
um mau atendimento, é a imagem da empresa que estard em jogo
e podera ficar comprometida, e nao a do prestador do servi¢o

(CARVALHO, 2015).

Os clientes estdao mais exigentes e conhecem os seus direitos.
Para que se tornem fiéis, eles tém que se sentir seguros quanto ao
produto e ao profissional que os atendeu, produzindo assim uma
imagem positiva da empresa (MONTENEGRO, 2017).

Cliente fiel é aquele que se sente “envolvido”, ou seja, que nao
muda seus hébitos de compra por pequenos detalhes e mantém
um consumo frequente dos produtos de determinada marca
(MONTENEGRO, 2017).

Os consumidores sao amparados pelo Cédigo de Defesa do
Consumidor (CDC) e também pelo Programa de Protecio e
Defesado Consumidor (Procon), os quais relatam que as principais
reclamagdes dos clientes referem-se 4 mé qualidade do produto ou
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servico oferecido, ao servi¢o ou produto nao entregue, a demora
no atendimento e ao despreparo do pessoal de atendimento.
Além disso, informam que 80% da perda dos clientes ocorre pelo
despreparo da propria empresa (BERG, 2014).

Também devem ser levadas em considera¢ao as midias sociais
(por exemplo, o Facebook e o Twitter), que podem ter um efeito
devastador nos negécios, caso um cliente descontente publique
comentarios negativos (BERG, 2014).

Aqueles que possuem qualidade na prestagao dos seus servigos
tém a probabilidade do retorno dos clientes em torno de 95%. Ja
aqueles que possuem um mau atendimento concorrem com quase
70% de perda dos clientes (informagao verbal)!

Assim, a qualidade no atendimento pode determinar o sucesso
ou o fracasso de um empreendimento (SILVA, 2016).

! Dados fornecidos pelo Sebrae na palestra “Qualidade no atendimento ao
cliente”, em Botucatu, em 2010.
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7

~

CONTAMINAGAO DE ALIMENTOS:

COMO, ONDE E POR QUE ELA
OCORRE?

Este tépico apresentard os mecanismos de
transmiss3o e contaminagdo dos agentes

TmlmowOw OU NOCIVOS para as pessoas, _u®3

como as formas de impedir que os alimentos
se fornem impréprios ao consumo.

117




119

ENSINANDO BOAS PRATICAS...

Contaminacao de alimentos:
como, onde e por que ela ocorre?

As doengas transmitidas por alimentos sao problemas que
acompanham o desenvolvimento humano ao longo da histéria.
Anualmente, 230 mil pessoas morrem devido a doencas diarreicas,
que, na maioria das vezes, estdo ligadas a alimentos ou dgua
contaminados (OMS, 2017).

Um alimento seguro ¢ aquele que nao causa doenca ou injuria
ao consumidor (CODEX ALIMENTARIUS COMISSION, 1994).
Desse modo, espera-se que ndo estejam presentes nesse alimento
perigos de origem fisica, quimica e microbiolégica, garantindo
assim sua inocuidade. Entendem-se por perigos as contaminagdes
ou agentes que podem tornar um alimento nao seguro (PIERSON;

CORLETT JR, 1992; SOUZA, 2006).

Os perigos fisicos sao aqueles provocados por materiais
potencialmente danosos quando ingeridos acidentalmente, tais
como pregos, pedagos de plastico, fragmentos de ossos, pedagos
de vidro, pedras, fragmentos de utensilios utilizados na preparagao
do alimento, fragmentos das embalagens dos alimentos, entre
outros (GERMANO, 2003).

Os perigos quimicos s3o aqueles advindos da adigao de
substincias toxicas, em excesso, utilizadas na higienizagio e
sanitizagao de equipamentos e utensilios, do uso de dilui¢des
em desacordo com aquelas recomendadas pelo fabricante e da
incorporagao de aditivos, metais pesados, antibidticos e praguicidas
as matérias-primas (GERMANO, 2003).

Como perigos microbiolégicos, destacam-se os virus, as
bactérias, os fungos, os protozodarios e os helmintos, que podem
vir a contaminar os alimentos em sua origem ou durante seu
processamento (GERMANO, 2003).
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A principal forma de contaminagdo dos alimentos ¢ por
meio dos perigos microbiolégicos. Eles podem causar alteragoes
sensoriais, tais como mau cheiro, sabor ruim e modificacao da
aparéncia natural. No entanto, em muitos casos, o alimento
contaminado ndo apresenta modificagdes perceptiveis, o que
aumenta expressivamente o risco (CEZARI, 1999).

A contamina¢do de um alimento pode ocorrer em trés
momentos: durante a obten¢ao da carne no abate dos animais
ou antes da colheita dos vegetais; apds o abate ou a colheita, no
decorrer do processamento do alimento; ao longo do preparo no
ambiente doméstico, devido ao contato de produtos prontos para
o consumo por produtos ainda crus, a chamada contaminagao
cruzada (CEZARI, 1999).

Alguns dos fatores que contribuem para os riscos de
contaminagao sao as manipulagdes e higienizagdes inadequadas
e o uso incorreto de utensilios pelos manipuladores. Por isso,
destaca-se a importancia do maximo de zelo a0 manusear os
alimentos, a fim de contribuir para a preserva¢ao da seguranga
alimentar (CAMPOS et al., 2017).

A contaminagdo pode ser controlada por meio das boas
praticas de higiene e fabricacdo e das praticas adequadas de
manipulagdo e armazenamento. A detecgdo e rapida corregao das
falhas no processamento dos alimentos e a adogao de medidas
preventivas sdo a principal estratégia para o controle de qualidade
e da contaminacdo dos alimentos (BRASIL, 1997).

Essas medidas podem ser controladas com uma investigagao
sistematica para identificar, avaliar e controlar os perigos advindos
de um processamento, em todas as suas fases. A higiene pessoal
dos manipuladores de alimentos e a higiene do ambiente de
trabalho e dos utensilios utilizados para o preparo de alimentos
sao itens fundamentais para o cuidado de uma alimentagao sem
contaminagao e de boa qualidade (BRASIL, 1997).
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HIGIENE DO MANIPULADOR

Este tépico instruirs os manipuladores
de alimentos a executar suas operacdes
rotineiras pessoais de higiene para garantir
aos clientes seguranca, qualidade e

confianga do alimento oferecido.
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Higiene do manipulador

Segundo o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos
de Alimentagao, manipuladores de alimentos sao todas as pessoas
envolvidas diretamente ou indiretamente nas praticas de preparo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribui¢ao e exposigao
a venda dos servicos de alimenta¢ao devidamente estruturados
e regulamentados, sejam estes trailers, food trucks, cozinhas
industriais ou institucionais, padarias, restaurantes, lanchonetes

etc. (BRASIL, 2004).

Para garantir a seguranca alimentar, o manipulador de alimentos
deve adotar normas de boas préticas que conduzam o controle
higiénico-sanitario nao s6 das instalagdes e matérias-primas e
no comércio informal, como também das agdes preventivas e nao
negligenciadas do manipulador (BRASIL, 2004).

O profissional deve estar ciente do impacto de todas as suas
agoes na boa qualidade dos produtos a serem vendidos (ROSSI
etal., 2017), pois estudos apontam que a falta de conhecimento e
adequacao das praticas higiénico-sanitarias resulta na contaminagao
das maos dos individuos responsaveis pela elaboragao e comércio
dos alimentos (REBOUCAS et al., 2017; SOUZA et al.,2015). Em
contrapartida da falta de conhecimento, observa-se a eficacia do
treinamento adequado dos profissionais (SOON; BAINES, 2012).

Os procedimentos adotados antes, durante e apés a manipulagao
dos alimentos devem ser concretizados, a fim de eliminar ou
reduzir riscos de todas as possiveis fontes de contaminagao que
afetam os alimentos crus, mantidos refrigerados ou 4 temperatura
ambiente, expostos ao ambiente ou estocados e submetidos ou
ndo a cocgao, independente do tipo do estabelecimento (BRASIL,
2004; SOUZA et al., 2015).

O controle da saide dos manipuladores é o precursor das
medidas de controle a serem tomadas. A Resolugdo da Diretoria
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Colegiada n® 216, de 15 de setembro de 2004, recomenda a
detecgdo precoce e o monitoramento periddico de quaisquer
enfermidades infectocontagiosas — microrganismos que causam
infecgdes e sao transmitidos por contdgio — e seus sintomas, bem
como a comprovacao da satide do individuo por meio de laudos,
atestados, como o Atestado de Satide Ocupacional (ASO), e exames
ambulatoriais e laboratoriais (BRASIL, 2004).

Quando detectado um risco de transmissao de doenca, ¢é
necessario executar o afastamento temporario do profissional
das atividades que envolvam o contato com o produto (BRASIL,
2004; SAO PAULO, 2013).

E proibida a manipulagdo de alimentos por funciondrios
portadores de doengas agudas ou cronicas, como doencas de
pele, unhas e olhos, afec¢des do estdbmago e intestino e doengas
respiratérias, da boca e da garganta (BRASIL, 2004; SAO PAULO,
2013).

Ainda que o manipulador esteja saudavel, ele deve utilizar
uniformes apropriados e equipamentos de protegdo individual
(EPI) destinados somente a manipulagao dos alimentos, que devem
estar limpos e conservados, ter tamanho adequado e fécil acesso
e ser trocados diariamente (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

Além disso, os cabelos devem permanecer presos, limpos e
néo expostos. Deve ser didria a pratica do banho e limpeza dental.
Também recomenda-se o uso de botas de borracha ou cal¢ados
fechados e antiderrapantes (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

No ambito de a¢des propriamente ditas a serem executadas
durante o expediente, os manipuladores devem promover a limpeza
e desinfec¢ao (antissepsia) de suas maos de modo constante e
criterioso, do comego ao fim do expediente, antes e apds o contato
com o alimento ou objetos (BRASIL, 2004).
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A antissepsia, ou higieniza¢ao, das maos é especialmente
importante apds o contato com materiais de limpeza, residuos
ou alimentos crus, o uso do sanitario, a pratica de pentear-se e
qualquer outra interrupgao das atividades (BRASIL, 2004).

Segundo a Portaria CVS 5/2013, aforma correta de higienizagao
das maos deve estar visualmente disponivel nos estabelecimentos,
proxima aos sanitarios e lavatérios, de preferéncia perto de pias
destinadas somente a higienizagiao (BRASIL, 2004; SAO PAULO,
2013).

De forma pratica, primeiramente, deve ser aplicada dgua corrente
e potavel nas maos e nos antebragos. Em seguida, é preciso lavar
com sabonete antisséptico liquido, neutro e inodoro, friccionando
todas as superficies das maos, inclusive entre os dedos e unhas, por
pelo menos trés minutos. Por fim, deve ser realizado o enxague e
a secagem com papel toalha descartavel, evitando o contato com
outros tecidos; posteriormente, deve ser utilizado alcool a 70%
(BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013).

A exclusao de préticas nao relacionadas ao contato direto com
o alimento evita a veiculagdo de agentes biologicos por meio
de contaminagao cruzada, ou por aerossois e secregoes (pelo
empecilho da fala, canto, espirro, tosse e fumo, por exemplo)
(FONSECA; PESSOA; SANABANTI, 2015).

E necessdrio o uso de barreiras de contaminagdo limpas,
conservadas e fornecidas pelo estabelecimento, como toucas e
luvas descartaveis. Praticas como a manipula¢ao de dinheiro sao
importantes fontes de veiculagao, devido a diversidade de espécies
bacterianas presentes em notas monetarias (FONSECA; PESSOA;
SANABANI, 2015).

Unhas, adornos e maquiagem também demandam uma
grande agao preventiva, sendo proibido o uso de brincos, relégios,
anéis, m:mbnmm, wc_m&nwm. correntes, tiaras, pingentes, amuletos,
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piercings, batons, rimeis, bases, corretivos, ldpis de olho, hidratantes,
primers,logoes, esmaltes, bases e unhas grandes passiveis de serem
contaminantes fisicos dos alimentos (SESC, 2003; BRASIL, 2004).

Por fim, os visitantes dos estabelecimentos devem atender
a normas e procedimentos semelhantes aos destinados aos
manipuladores, a fim de promover a manutengao das boas
condigbes de higiene nos servi¢os de alimentacao (SESC, 2003).

126



123

ENSINANDO BOAS PRATICAS...

HIGIENE DO
LOCAL DE TRABALHO

Este tépico orientard os manipuladores
de alimentos a executar suas operacdes
rofineiras de limpeza e higiene do local de

trabalho de ?:3 N&BS%. para mu«w::.‘ 208

clientes qualidade e confianca em relaco ao
alimento oferecido.
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Higiene do local de trabalho

As condigbes de higiene devem ser uma preocupagio constante.
E essencial evitar a entrada e o desenvolvimento de microrganismos
que possam contaminar o produto, pois a seguranga do consumidor
é vital para a sobrevivéncia do empreendimento. Por isso, é preciso
atentar-se sempre a limpeza e manutenc¢ao do ambiente de trabalho,
dos equipamentos e dos utensilios (MACHADO; DUTRA; PINTO,
2015).

A frequéncia de limpeza dos pisos das dreas de recepgao,
processamento e armazenamento deve ser didria, antes e ap6s
a prepara¢ao dos alimentos, ou de acordo com a necessidade.
Semanalmente, deve ser feita a limpeza das paredes, do teto e
das camaras de refrigeragao, assim como de todo o ambiente,
utilizando uma solugao de dgua e detergente e enxaguando com

solugdo clorada a 200 ppm (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).
Para a preparagdo da solugdo clorada a 200 ppm, a Embrapa
recomenda:

o Acrescentar 1 a2 mL de hipoclorito de sédio (10% de cloro
livre) para 1 L de 4gua;

Ou adicionar 5 a 10 mL (1 a 2 colheres de sopa rasas) de
dgua sanitaria comercial (de 2,0% a 2,5% de cloro livre) em
1 L de dgua;

Deixar o produto agir durante 15 minutos (MACHADO;
DUTRA; PINTO, 2015).

De acordo com o Capitulo IV, Segao I, Artigo 62, da Portaria CVS
5/2013, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios
devem ser mantidos em condigoes higiénico-sanitérias apropriadas
e em bom estado de conservacio (SAO PAULO, 2013).

Sao etapas obrigatérias do procedimento de higienizagao:
remogao de sujidades; lavagem com dgua e sabdo ou detergente;
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enxdgue; desinfeccdo quimica seguida de enxdgue final ou
desinfecgio fisica pelo emprego de vapor (SAO PAULO, 2013).

A higienizagdo dos equipamentos e dos utensilios deve
ocorrer, preferencialmente, em érea propria. Os procedimentos
e a periodicidade da higienizagao devem ser estabelecidos em
Procedimentos Operacionais Padronizados (SAO PAULO, 2013).

Se o método de higieniza¢ao for quimico, pelo emprego de
produtos de limpeza e desinfecgao registrados na Anvisa, devem
ser descritos 0 método, a frequéncia de realizagio, os ingredientes
ativos e a concentracao das solucdes de limpeza e desinfecgao
usadas, bem como as temperaturas e os tempos de contato das
solugdes desinfetantes com as superficies em higienizagao. Os
produtos usados ndo devem deixar residuos ou odores que possam
contaminar os alimentos (SAO PAULO, 2013).

Se 0o método de desinfeccao for pelo emprego de vapor, devem
ser descritos o método, a frequéncia de realizagao, a temperatura e
o tempo de contato do vapor com as superficies em higienizagao
(SAO PAULO, 2013).

Segundo o Artigo 63 da Portaria CVS 5/2013, é proibido:

o Varrer aseco elavar panos de limpeza na drea de manipulagao;

o Fazer uso de panos ndo descartaveis para secar utensilios e
equipamentos;

« Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para
envasar produtos de limpeza;

o Permitir animais domésticos no local de trabalho;
o Escoar a dgua residual da higienizagdo ambiental paraa via

publica.

De acordo com o Artigo 65 da Portaria CVS 5/2013, as
operagoes de higienizagao devem ser realizadas por funcionarios
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capacitados. Durante a aplicagdo de produtos de limpeza e
desinfec¢ao fortemente alcalinos (por exemplo, produtos para
limpeza de fornos e desincrustagao de gorduras), fortemente
acidos ou oxidantes fortes (por exemplo, hipoclorito de sédio e
derivados), os manipuladores devem utilizar luvas nitrilicas de
cano alto, 6culos e botas de borracha. Devem ser obedecidas as
instrugdes de uso e de seguranga recomendadas pelo fabricante
dos produtos (SAO PAULO, 2013).
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ACONDICIONAMENTO
E REFRIGERACAO DOS
ALIMENTOS

Este tépico tratara dos dois processos de

acondicionamento e refrigeracio como pontos
fundamentais e criticos para a manutencio
da seguranca e das propriedades dos
alimentos n3o pereciveis e
pereciveis acondicionados.
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Acondicionamento e
refrigeracao dos alimentos

A temperatura pode afetar a viabilidade e a multiplicagao
dos microrganismos, sendo a aplicagio do frio por meio do
congelamento ou resfriamento uma das formas mais utilizadas
para manter as caracteristicas desejéveis do produto por um tempo
prolongado, possibilitando o armazenamento e o transporte de

produtos pereciveis (HOFFMANN, 2001).

No entanto, para que a sua utilizagdo seja efetiva, devem ser
levados em conta o tipo do microrganismo e as condi¢oes de tempo
e temperatura em que os alimentos serao armazenados, uma vez
que existem microrganismos que podem permanecer viaveis em
baixas temperaturas por um longo periodo (HOFFMANN, 2001).

A temperatura de refrigeragdo ndo impede que ocorra
a multiplicagdo bacteriana; apenas retarda os processos de
deterioragdo nos alimentos. Ja o congelamento apresenta um
efeito bacteriostatico (para ou diminui a proliferagao das bactérias);
porém, ainda assim, alguns tipos de bactérias podem resistir a
essas temperaturas extremas (HOFFMANN, 2001).

O sistema a vacuo é outro tipo de acondicionamento amplamente
utilizado em produtos carneos (frescos e curados), queijos e café
moido, com o intuito de reduzir as perdas por deterioragao. Nesse
sistema, o oxigénio (O,) é retirado, reduzindo o crescimento de
bactérias deteriorantes, a oxidagao e as alteragdes de cor no produto,
o que facilita a sua comercializagao. O oxigénio (O,) residual
¢ utilizado pelos microrganismos aerdbios, que produzem gas
carbonico (CO,), proporcionando mudangas no meio e inibindo
o crescimento bacteriano (MANTILLA et al., 2010).

A 4gua e os nutrientes presentes nos alimentos sdo utilizados
pelos microrganismos para o seu desenvolvimento e posterior
multiplicagdo. Quando ocorre um aumento da umidade na
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superficie do alimento, ela é absorvida, favorecendo a multiplicagao
de diferentes tipos de microrganismos e causando a deteriora¢ao
do alimento (SILVA JR, 2001).

Nos alimentos dcidos, que apresentam pH menor que 4,5,
geralmente ndo ocorre o desenvolvimento da maior parte das
bactérias deteriorantes e patogénicas, como o Clostridium botulinum

(HOFFMANN, 2001).

No entanto, pode ocorrer o crescimento de bolores, leveduras
e, por vezes, bactérias produtoras de dcido acético. Esses fatores
acabam interferindo na multiplicagdo dos microrganismos,
selecionando qual microrganismo jé existente no alimento ird se
proliferar e modificando o perfil de deterioragio ou a inocuidade

do produto (HOFEMANN, 2001).

Os cuidados com os alimentos devem ser tomados antes mesmo
das fases de pré-preparo, preparo, distribuicao e exposi¢ao a venda

(BERTIN; MENDES, 2011).

E importante a etapa de conferéncia da matéria-prima,
atentando-se paraa data de validade, que deve estar dentro do prazo
previsto na embalagem, a checagem do peso com o valor impresso
na nota fiscal enviada pelo fornecedor, as informagoes sobre a
origem do produto e sua forma correta de acondicionamento e a
observagao das condi¢oes do produto (caracteristicas sensoriais
e temperatura) e do veiculo transportador (BERTIN; MENDES,
2011).

Segundo a Anvisa, os alimentos devem ser mantidos sob
uma temperatura fora da zona de perigo, ou seja, fora da faixa
entre 5°C e 60°C, pois essa é uma faixa considerada étima para o
desenvolvimento e multiplicagao das bactérias, principalmente as
patogénicas (BRASIL, 2004).

A Portaria CVS 5/2013 diz que o acondicionamento dos
alimentos deve ser efetuado de acordo com a natureza dos mesmos.
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Sendo assim, os que precisam de refrigeragao devem ser mantidos
a uma temperatura média de até 4°C. Ja os que necessitam do
congelamento devem ser armazenados a uma temperatura média

de até -18°C (SAO PAULO, 2013).

Ainda conforme a Portaria CVS 5/2013, os produtos nao
pereciveis, que nao necessitam da aplicagio do frio para prorrogar
seu estado de conservagao, devem ser armazenados em local limpo
e organizados em prateleiras ou sobre paletes (impermeéveis e
lavaveis). E importante o cuidado de manté-los afastados das
paredes, sob protecdo da luz solar direta, em area livre de entulho
ou material téxico, com monitoramento da temperatura ambiente
(maxima de 26°C) e da umidade (entre 50% e 60%) (SAO PAULO,
2013).
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AGUATRATADAEA
LIMPEZA DOS RESERVATORIOS

Este tépico informara os participantes sobre
a importancia de consumir 4gua fratada e
sobre o correto acondicionamento e limpeza

dos reservatérios para evitar a contaminag3o
dos alimentos e a transmiss3o de doencas 3

populac3o.
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Aguatratadaea
limpeza dos reservatérios

A agua segura e prontamente disponivel, tanto para beber
quanto para o uso doméstico, a produgio de alimentos, a higiene
pessoal e fins recreativos, é importante para a satde publica (OMS,
2011; OMS, 2018).

De acordo com a Portaria n® 6, de 12 de janeiro de 2011, do
Centro de Vigilancia Sanitéria do estado de Sao Paulo, é obrigatoria
a existéncia de reservatdrio de dgua potével tampado e de facil
higienizagdo, cuja superficie interna deve ser lisa, resistente,
impermeavel e livre de descascamentos, rachaduras, infiltragoes
e vazamentos (SAO PAULO, 2011).

A higienizagao do reservatorio deve ser realizada conforme
métodos recomendados por érgaos oficiais, a cada seis meses ou
na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua, tais
como queda de animais, presenga de sujeira, enchentes etc. (SAO
PAULO, 2011).

Segundo a Portaria CVS 6/2011, o gelo para utilizagio em
alimentos deve ser fabricado com dgua potavel, de acordo com os
padroes de identidade e qualidade vigentes. Deve ser protegido
contra contaminac¢ao e manipulado em condigoes higiénico-
sanitarias (SAO PAULO, 2011).

O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou
aplicado sobre superficies que entram em contato com alimentos,
deve ser produzido com dgua potével e nao deve representar riscos
de contaminagio (SAO PAULO, 2011).

A contaminagao da dgua e o saneamento precario sao fatores
determinantes para a transmissio de doengas como colera,
salmonelose, hepatite A, febre tifoide e outras doengas diarreicas.
Os servicos de abastecimento de wm;w e saneamento ausentes,
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inadequados ou administrados de modo impréprio expdem a
populagao a riscos de satide que podem ser evitados (OMS, 2018).

Os reservatorios de agua podem ser abastecidos por Sistemas de
Abastecimento Publico (SAAs) ou Solug¢des Alternativas Coletivas/
Individuais (SACs ou SAIs) com 4gua que atenda a qualidade e
os padrdes de potabilidade expressos nas normas sanitarias (SAO

PAULO, 2011).

A Sabesp,ap6s o tratamento, armazena a 4gua em reservatérios
de distribuicao para, entao, ser levada até os reservatérios dos
bairros, que ficam estrategicamente localizados. Depois, a dgua
segue por tubulagoes maiores, as adutoras, e entra nas redes de
distribuicao até chegar ao consumidor final (SABESP, 20--?).

A responsabilidade da Sabesp é levar a dgua até a entrada da
residéncia ou comércio, onde estio o cavalete e o hidrometro
(o relogio que registra o consumo de dgua). A partir dai, é
responsabilidade do cliente cuidar das instalagoes internas e da
limpeza e conservagao do seu reservatério (SABESP, 20--2).

Com o passar do tempo, hé deposi¢ao e acimulo de substincias
nas paredes e no fundo dos reservatérios, oriundas da prépria
agua fornecida, cuja qualidade varia em fun¢ao do manancial, do
tratamento, da sazonalidade e das intercorréncias do processo de
distribui¢ao da dgua. Caso nao sejam removidas periodicamente,
essas substancias podem alterar a qualidade da d4gua do reservatério
e por em risco a saide dos consumidores (SAO PAULO, 2011).

Pode também ocorrer a deposi¢ao e o acimulo de substéncias do
entorno do reservatério, devido a vedagao e a protegao insuficientes,
permitindo a entrada de poeira, materiais particulados, animais
(ratos, baratas, pombos etc.) e objetos variados no reservatério
(SAO PAULO, 2011).

Além disso, a caixa ddgua pode ser um local propicio para a
proliferacio do mosquito Aedes aegypti, vetor da dengue, zica e
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chicungunha. Para combater e evitar a proliferagdo do mosquito,
a protecao e a vedagado da caixa d’dgua devem ser observadas nao
s6 no encaixe da tampa ao corpo principal do reservatério, mas
também no extravasor (ladrdo), que deve ser protegido para evitar
o0 acesso de insetos (SAO PAULOQ, 2011; OMS, 2018).

7

Logo, ¢ importante que os reservatérios permanegam
devidamente vedados, mantenham-se protegidos e sejam limpos
e desinfetados no minimo semestralmente, para que a dgua
armazenada nas caixas d’dgua tenha sua potabilidade preservada

(SAO PAULO, 2011).

Deacordo com a Portaria CVS 6/2011, a limpeza da caixa dagua
consiste na remo¢ao mecinica de substancias e outros objetos
indevidamente presentes no reservatorio. A desinfecgdo, por meio
de agentes quimicos, elimina os microrganismos potencialmente

patogénicos (SAO PAULO, 2011).

A Portaria CVS 6/2011 e a Sabesp (2018) recomendam que
sejam adotados os seguintes procedimentos para a limpeza da
caixa d’agua:

« Fechar o registro de entrada da dgua na edificagdo ou
girar (ou, ainda, amarrar) a boia instalada no interior do
reservatério para interromper o fluxo de entrada da dgua;

« Fazer uso rotineiro da agua contida no reservatorio, até que
restem na caixa aproximadamente 10 cm de dgua, que serdo
utilizados no processo de limpeza;

o Se preferir, deixar esvaziar completamente a caixa, abrindo
em seguida o registro ou girando a boia, até que a caixa
acumule novamente cerca de 10 cm de dgua;

« Se considerar necessario, reservar alguns vasilhames ou
baldes de dgua perto dos locais de uso, para eventuais
necessidades mais urgentes, enquanto sao feitas a limpeza e
a higienizagao, tomando sempre o cuidado de esvazia-los ao
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final dos procedimentos, de modo a nao permitir ambientes
propicios a criadouros do mosquito Aedes aegypti;

» Tampar a saida de fundo da caixa com pano limpo ou outro
material adequado, buscando evitar a descida de sujidades,
durante a lavagem, para a rede de distribui¢ao predial;

o Esfregar as paredes da caixa apenas com escova de fibra
vegetal ou bucha de fio de pldstico macio para remover
mecanicamente as sujidades, evitando o uso de sabdo,
detergente ou quaisquer outros produtos quimicos;

o Remover a dgua suja da pré-limpeza com balde, caneco e
pano, retirando todos os liquidos e sujidades da caixa d’agua.
A dgua suja nao deve ser eliminada pelo fundo da caixa, pois
pode contaminar as tubulagdes prediais;

« Manter asaida de fundo do reservatério tampada e permitir
a entrada da dgua novamente até um nivel de 10 cm.

Apos a limpeza da caixa d’agua, os seguintes procedimentos
de higienizag¢ao devem ser adotados:
o Adicionar a dgua limpa acumulada na caixa (no nivel de 10
cm) dgua sanitdria na propor¢ao de um litro para cada mil
litros de dgua retida no reservatério;

» Apos adicionar dgua sanitaria na propor¢ao adequada, agitar
bem a dgua para homogeneizar a mistura. Com as méos
devidamente protegidas por luvas, assim como os pés por
botas de borracha, umedecer as paredes da caixa d’dgua
com a solucao de dgua sanitaria e agua, utilizando brocha
ou pano. A operagao deve ser repetida mais trés vezes, em
intervalos de meia hora;

o Desobstruir a saida de fundo da caixa d’dgua, esvaziando
totalmente o reservatorio, e abrir as torneiras da edificagao
para eliminar a dgua e desinfetar a rede interna;
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o Destravar a boia ou abrir o registro do cavalete;

» Enxaguar as paredes laterais da caixa com a agua que esta
entrando no reservatorio;

o Apds escoar a concentragdo com dgua sanitaria pela rede
interna, fechar as torneiras, tampar a caixa e fazer uso normal
da agua;

o Limpar a parte interna da tampa antes de fechar a caixa
d’agua;

o Registrar a data dalimpeza na agenda ou na parede externa
da prépria caixa d’'agua, de modo a repetir o procedimento
em intervalos semestrais.
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ACONDICIONAMENTO,
DESTINO ADEQUADO DO LIXO
E CONTROLE DE PRAGAS
URBANAS

Este tépico conscientizara os participantes
sobre os cuidados adequados com o lixo e
sua destinag3o correta, que representam uma
questdo de cidadania e de responsabilidade

social, pois geram &m:oM positivos para todos,

como a protec3o e manutencio da saide
humana e do meio ambiente, e, além disso,

causam um impacto positivo na imagem da

cidade.
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Acondicionamento, destino adequado do
lixo e controle de pragas urbanas

Em relagao aos tipos de residuos, os sélidos merecem destaque
por sua substancial parcela entre todas as categorias de residuos
gerados. Quando gerenciados de maneira incorreta, tornam-se um
problema sanitdrio, ambiental e social (OLIVEIRA et al., 2014).

Os restos de alimentos e o lixo podem ser focos de contaminagio.
Quando acumulados e acondicionados incorretamente, atraem
insetos, ratos e pombos, que provocam doengas ao transportarem

microrganismos (SAO PAULO, 2016).

De acordo com o Capitulo V, Secdo III, Artigo 73, da Portaria
CVS 5/2013, os materiais reciclaveis e os residuos solidos,
considerados lixo, devem ser separados e removidos, quantas
vezes forem necessdrias, para um local exclusivo, em condi¢oes
de higiene. O receptaculo deve ser revestido de material de facil
limpeza e protegido contra intempéries, animais, vetores e pragas
urbanas (SAO PAULO, 2013).

Ainda segundo a Portaria CVS 5/2013, nas areas de produgao
de alimentos, olixo deve ser depositado em recipientes com tampa
acionada por pedal, sem contato manual (SAO PAULO, 2013).

Aslixeiras devem ser de material nao absorvente, de pléstico ou
aco inoxidavel, de facil higienizagao, dotadas de tampa acionada por
pedal, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos.
Devem possuir saco de plastico de tamanho proporcional ao do
recipiente (GUARULHOS, 2012; SOARES et al., 2006).

Conforme a Resolu¢ao da Diretoria Colegiadan®216, de 15 de
setembro de 2004, os residuos devem ser frequentemente coletados
e estocados em local fechado e isolado da drea de armazenamento
e preparo dos alimentos, a fim de evitar a contaminagao e a atragao
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de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004; GUARULHOS, 2012;
SOARES et al., 2006).

O lixo deve ser armazenado na area de manipulagao da seguinte
maneira:

» Acondicionar o lixo em sacos plasticos resistentes;

« Conservar os sacos de lixo em recipientes de plastico ou de
metal (de facil limpeza);

« Ter obrigatoriamente recipientes com tampa e pedal, os quais
devem permanecer sempre fechados;

o Deixar os recipientes do lixo afastados das mesas, das pias,
dos utensilios e do armazenamento de alimentos, para evitar
a contaminagio cruzada (SAO PAULO, 2016).

Para armazenar o lixo em édreas externas, recomenda-se que:
« O lixo fique protegido da chuva e do sol;

« Sejam utilizados recipientes bem fechados e de facil limpeza;

« Ocorra a separagao do lixo por tipo, ficando um recipiente
para o lixo orgénico (restos de alimentos) e outro para o lixo

reciclavel (papel, vidro, plastico e metal) (SAO PAULO, 2016).

De acordo com a Anvisa, caso o estabelecimento nao possua
pessoal especifico para a retirada do lixo, é necesséria a utilizacao
de avental protetor para evitar a contaminagao do uniforme do
manipulador de alimentos. Além disso, é preciso higienizar as
maios ap6s o manuseio do lixo (SAO PAULO, 2013).

O controle integrado de vetores e pragas é o conjunto de medidas
preventivas necessarias para impedir a atra¢io, o acesso, o abrigo
e a proliferacdo de insetos, ratos e pombos, evitando a aplicagao
de produtos quimicos (SAO PAULO, 2016).

Segundo o Capitulo V, Segao V, Artigo 76, da Portaria CVS
5/2013, devem ser implantados procedimentos de boas préticas
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para prevenir ou minimizar a presenca de vetores e pragas urbanas,
tais como insetos, roedores, aves etc. (SAO PAULO, 2013).

A aplicagio de produtos desinfestantes deve ser realizada
somente quando as medidas de prevengao adotadas nao forem
eficazes. Deve ser efetuada de modo a evitar a contaminagao
dos alimentos, equipamentos e utensilios, bem como garantir a
seguranga dos operadores e do meio ambiente. Deve ser executada
por uma empresa prestadora de servigo de controle de vetores
e pragas urbanas, licenciada no dérgao de vigilancia sanitdria
competente. Os produtos utilizados devem estar regularizados
na Anvisa (SAO PAULO, 2013).

As praticas preventivas para que as pragas ndo sejam um
problema em um estabelecimento sao as seguintes:

« Evitar buracos e fendas nas portas, nas &.m:m_mm, no teto, no
piso, nas paredes e entre os azulejos. Fechar todas as aberturas
para o ambiente externo utilizando telas milimétricas nas
janelas e nos exaustores, prote¢ao nos rodapés das portas,
vedacdo nas aberturas de vaos do telhado e protecao nos
ralos e grelhas;

Manter o lixo acondicionado corretamente. Nao deve haver
acumulo de dgua no ambiente externo ou agua parada em
objetos e materiais, a fim de prevenir a proliferagao de
mosquitos e evitar a dengue;

Caso seja necessdria a aplicagdo de produtos quimicos,
uma empresa especializada, que apresente licenca de
funcionamento expedida pela Vigilancia Sanitéria, deve ser
contratada para a realizacio do controle de pragas (SAO

PAULO, 2016).
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Ma primeira parte desta obra, com linguagem
didatica e llustrativa, os manipuladores de alimentos
serdo orientados sobre as boas praticas de higiene,
manipulagao e conservagao dos alimentos.

Entre os temas, estao as boas praticas
com comportamento de empreendedorismo,

a necessidade da agua tratada e a impeza dos
reservatdrios, o acondicionamento e destino
adequado do lixo, o controle de pragas urbanas e os
principais microrganismos causadores das DTAs.

Ma dltima parte — leituras (tels—, o manipulador
encontrara uma abordagem mals técnica dos
assuntos, caso queira se aprofundar.

Esta publicagao busca contribuir para a
capacitacao dos manipuladores, podendo ser
adotada em cursos de boas praticas e resultando
em uma contribuicio positiva para a salde pablica,
satisfacao e seqguranca higiénico-sanitaria aos
clientes e lucros para o pequeno empreendedor.



