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RESUMO

O presente artigo tem por finalidade apresentar o Projeto de Extensdo intitulado “Comendo bem, Restaurantes e
afins” o qual é desenvolvido por meio de consultorias em estabelecimentos alimenticios de Campo Mourdo. A
ideia é alinhar estes estabelecimentos com a legislacdo e normas vigentes referente as boas praticas de
fabricacdo para servigos de alimentagdo proporcionando melhorias de todas as ndo conformidades e orientando
assertivamente manipuladores e gestores. Para isso utilizou-se de um checklist elaborado a partir da legislagio
no qual cada estabelecimento da area de restaurantes e marmitarias foi pontuado e entdo as nio conformidades
levantadas para posterior adequagdo. Ao final deste periodo o estabelecimento era premiado com um selo de
qualidade com notas que variavam de 2 a 5 estrelas. Como resultado alguns estabelecimentos receberam
premiacdo com notas de 3 e 5 estrelas, sendo reavaliados nos 6 meses subsequentes. Em suma a extensido atua de
forma intensa a fim de oferecer para os cidadaos mouraoenses servigos de alimentagdo seguros e de qualidade,
dentro das normas estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas de fabricacao, estabelecimentos alimenticios, seguranga alimentar.
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ABSTRACT

The purpose of this article is to present the Extension Project entitled "Comendo-Bem, Restaurantes e
afins" in which is developing in food companies of Campo Mourao. The idea was align them with current
legislation and standards regarding good manufacturing practices for food services, allowing improvements
of all non-conformities by means employees and managers education. For that purpose, it was elaborated a
checklist based on government rules and them applied in each establishment. After that, they received a
period for adjusting the unconformities and them it was awarded with scores between 2 and 5 stars. As a
result, some companies were awarded with 3 and 5 stars, being evaluated again each 6 months. Briefly, the
extension acts in order to offer to the citizens safe and high-quality food services in according to the rules of
the National Health Surveillance Agency (ANVISA).

KEYWORDS: Good manufacturing practices, food establishments, food safety.

INTRODUGAO

Campo Mourdo possui aproximadamente 95 mil habitantes e é o centro da regido da Comcam,
composta por diversos municipios, totalizando cerca de 340 mil habitantes. A cidade é um polo regional,
comportando diversos estabelecimentos do ramo de alimentos. Os restaurantes, alvo deste projeto, sdo em
grande numero na cidade e geram empregos diretos e indiretos, contribuindo para o desenvolvimento
sécio-econdmico da cidade.

A preocupag¢do com a seguranga alimentar vem crescendo nos ultimos anos, gerando uma série de
discussOGes entre organizagOes governamentais, instituicGes de ensino e industrias alimenticias sobre
programas que assegurem a populacdo produtos que ndo sejam prejudiciais a saude. Ndo sé a
disponibilidade e possibilidade de acesso da populacdo ao alimento esta sendo discutida, como também os
riscos causados por esses mesmos alimentos (RODRIGUES et al., 2003).

A qualidade de uma refeicdo é influenciada diretamente pela qualidade da matéria-prima, higiene dos
utensilios, do ambiente e equipamentos utilizados, manipuladores envolvidos no processo, bem como o
tempo e temperatura dos alimentos comercializados. Para evitar doencas transmitidas por alimentos (DTAs)
devem-se enfatizar as situagdes que visam a prevencdo de agentes patogénicos de maior severidade e as
condi¢cdes de maior risco, com medidas de prevengao e controle em todas as etapas da cadeia produtiva.
Em muitos casos as DTAs ocorrem devido a falta de conhecimento sobre higiene pessoal, ambiental e de
alimentos, e ndo somente por negligéncia. Desse modo, é necessdria a adogao de fiscalizagdo e medidas
que possam contribuir para a execucdao de trabalhos educativos, como cursos de capacitacdo para
manipuladores de alimentos. Os habitos higiénicos praticados pelos manipuladores desempenham papel
importante para a sanidade dos produtos, neste contexto a lavagem das maos e dos utensilios tornam-se
pontos criticos de controle no que diz respeito a manipulagdo, sendo necessaria a implantacdo de
procedimentos padronizados (AMSON et al. 2006, NADVORNY et al., 2004).

A prevencdo de doencas de origem alimentar requer esforcos ao longo de toda a cadeia de producao,
incluindo os consumidores, os quais exercem uma importante fun¢do no aspecto de exigir que os
produtores oferegam alimentos seguros. Entender os mecanismos de contaminagdo e multiplicagdo dos
microrganismos é essencial para garantir a inocuidade dos alimentos e prevenir que os consumidores sejam
atingidos pelas doencas relacionadas. A expressdao “alimentos seguros” pode ser interpretada de varias
maneiras. As diferentes defini¢des, entretanto, sdo dadas essencialmente a partir do que constitui um risco
ou perigo significativo (FORSYTHE, 2000).

A melhoria da qualidade dos servicos prestados quer seja no produto, quer seja no atendimento aos
clientes, sé trara ganhos ao empreendedor, aos manipuladores de alimentos, pois apresentard mecanismos
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de inspegdo, controle e uma garantia de qualidade em seu processo, obedecendo as normas de manuseio,
boas praticas de fabricacdo (BPF) e higiene que poderdo garantir a qualidade final do consumidor.

BPF é um conjunto de medidas que devem ser aplicadas pelos estabelecimentos que manipulam
alimentos para fins comerciais de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos
produtos alimenticios com os regulamentos técnicos (Winckler; Winckler, 2011).

A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicdvel a todo o tipo de
industria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que processam determinadas categorias de
alimentos. Existem algumas legislacbes gerais criadas para promover a qualidade do alimento, sdo elas
(ANVISA): Resolugdo - RDC n. 216 de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre regulamento técnico de
Boas Praticas de Fabricacdo para servicos de Alimenta¢do; Resolu¢do - RDC n.275 de 21 de outubro de
2002, que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados aos
Estabelecimentos Produtores de Alimentos. A legislacdao para alimentos é o principal dispositivo legal com
objetivo de proteger a saude do consumidor, ela ndo so elabora padrdes higiénico-sanitarios, como também
as normas para apresentacdo do produto que estdo ligadas a prevengdo de doencgas e a promogao da saude
(Winckler et al., 2017).

Atualmente a fiscalizacdo dos estabelecimentos é realizada pela vigilancia, porém ndo existem
recursos humanos suficientes para o efetivo acompanhamento dos mesmos, nem exerce trabalhos
educativos e/ou preventivos.

A extensdo universitaria, um dos grandes pilares da educacdo superior, pode contribuir para a
sociedade em relagdo a segurancga dos alimentos consumidos na comunidade. O conhecimento adquirido
pelos discentes, supervisionado por docentes, pode ser repassado para manipuladores de alimentos e
responsaveis por setores alimenticios.

A meta é garantir a qualidade dos produtos oferecidos, diminuindo riscos a saude dos
consumidores, devido a reducdo da possibilidade de transmissdo de doencas veiculadas por alimentos.
Portanto este projeto de extensdo ampliard a fiscalizacdo e possibilitara a viabilizacdo de medidas
educativas e corretivas que beneficiardo os estabelecimentos pertencentes a este projeto, trazendo
beneficios para toda a sociedade. Um selo de qualidade serd disponibilizado aos estabelecimentos que se
enquadrarem nas normas de qualidade, possibilitando ao consumidor optar por aquele de melhor
qualidade. Com a execucdao deste, a Vigilancia Sanitaria ganhara um reforco na fiscalizacdo, os
estabelecimentos participantes melhoraram a qualidade higiénico-sanitaria e seguranca de seus produtos
na tentativa de pontuar melhor no selo de qualidade e, consequentemente, toda a populagdo que
frequenta os mesmos serd beneficiada.

MATERIAIS E METODOS

O projeto foi dividido em 4 etapas, a saber: diagndstico, proposicdo de solugdes e treinamento,
adequacdo e premiacdo. Para que estas atividades fossem desenvolvidas, foi necessdrio a realizacdo de
visitas em locais pré-selecionados pela prefeitura municipal por meio da Casa do Empreendedor (parceiro
do projeto) juntamente com os colaboradores Na etapa diagnéstico realizada numa primeira visita foi
aplicado o checklist, elaborado de acordo com a Resolu¢cdo RDC n2 12, de 2 de janeiro de 2001, onde
avaliou-se as conformidades e ndao conformidades dos estabelecimentos. Na sequéncia um feedback
citando as ndo conformidades foi elaborado a partir das sugestdes feitas pelo professor orientador e, apds
isso, uma segunda visita foi realizada para informar o proprietario do local. Nesta foi estabelecido um
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periodo para a empresa fazer as melhorias necessdrias de curto, médio e longo prazo em base a
organizacdo financeira da empresa. Na etapa de proposicdo de solugcdes, um treinamento sobre boas
praticas de fabricacdo era aplicado aos colaboradores da empresa.

Na terceira visita foi avaliado se as ndo conformidades foram corrigidas e entdo aplicado novamente o
checklist para determinar a pontuacdo da empresa e portanto sua classificacdo em base a um selo de
qgualidade com notas que variavam de 2 a 5 estrelas. Ao final a empresa era novamente visitada e recebia
uma placa (ver Figura 1) com a nota obtida. A corregdo das ndo conformidades ndo era obrigatdria, mas
interferiria na somatdria dos pontos e na premiacdo. E importante citar que em casos onde o
estabelecimento era alugado e o locatdrio ndo tinha permissdao para mudancas, a falta de adequacao era
compreensivel, mas de todas formas afetava na pontuacao.

No periodo de vigéncia da bolsa, foi contatado os estabelecimentos que concluiram as etapas do
projeto no ano de 2019 e também com restaurantes que estavam em atendimento na ocasido do
fechamento devido a pandemia do COVID-19 para informar sobre o interesse em continuar no projeto. Dos
estabelecimentos participantes, apenas uma marmitaria mostrou interesse em prosseguir com o programa.

Com a reabertura do comércio no inicio de 2021, ocorreram novas reunides com a prefeitura municipal
por meio da casa do empreendedor (parceiro do projeto) para definicdo de novos estabelecimentos para
participarem do projeto. As visitas a estas empresas, num primeiro momento o com a presen¢a do
professor orientador, foram feitas no periodo de fevereiro a agosto de 2021. Nas visitas seguintes foi
realizado um diagndstico do local e dos manipuladores por meio da aplicacao do checklist, verificando itens
da legislagdo em nao conformidade.

Figura 1: Selos do projeto onde figuram as nota de 2 a 5 estrelas.
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Fonte: Elaboracdo prépria
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Devido a pandemia e ao fechamento dos estabelecimentos, foram realizadas atividades remotas tais
como a criagcao de um perfil no instagram do projeto, elaboracdo de materiais didaticos para publicacGes
curtas abordando conteudos sobre boas praticas de fabricagdo, higiene pessoal e na manipulacdo de
alimentos e doencas transmitidas por alimentos. Paralelamente foi realizado um levantamento de
orcamento para compra materiais para serem usados no projeto quando da abertura dos estabelecimentos
e também a elaboragcdo de um banner de divulgacdo do projeto.

Umas das acBes do projeto foi a elaboragdo da cartilha de boas praticas de fabricacdo e também
treinamento de colaboradores. A cartilha consiste em um checklist técnico baseado na legislacdo vigente,
tendo como objetivo informar e auxiliar os manipuladores em todo o processo produtivo dos alimentos
desde a sele¢do até a sua comercializacdo.

As cartilhas do manipulador de alimentos sdo distribuidas nos estabelecimentos parceiros do projeto,
gue servem como um manual de boas praticas para serem implementadas e aperfeicoadas. A cartilha foi
desenvolvida com linguagem clara e acessivel, contendo ilustragGes atrativas e abordando os temas: Quem
é o manipulador?, o que sdo microrganismos?, fatores que influenciam no crescimento microbiano,
velocidade de crescimento microbiano, contaminacdo dos alimentos, doencas transmitidas por alimentos,
limpeza e sanitizagdo, higieniza¢do do local de trabalho, higiene pessoal, procedimento operacional padrdo
e boas praticas de fabricagao.

O treinamento de BPF foi realizado pelos alunos com a ajuda do professor orientador. Neste buscou-se
a produgdo de slides educativos, abordando sete pontos principais: microrganismos; doengas transmitidas
por alimentos e suas estatisticas; contaminacGes de alimentos e seus tipos; higiene das instala¢des, dos
utensilios, das matérias-primas e dos manipuladores; procedimentos operacionais padronizados;
legislagdes e dinamicas.

RESULTADOS E DISCUSSOES

No ano de 2020, devido a ocorréncia da pandemia do Covid-19, as visitas aos estabelecimentos
participantes foram canceladas. Foram realizadas tarefas online como: atualizagcdo do curso de Boas Praticas
com um linguagem mais simples e didatica visando o melhor entendimento do ouvinte e da cartilha
orientadora com linguagem acessivel e com ilustragGes atrativas. O curso foi atualizado e apresentado aos
professores via Google Meet com todo feedback necessario para correcdo e ajustes.

Em 2021, com algumas liberacdes do comércio autorizadas pela Prefeitura de Campo Mourdo, algumas
atividades do projeto puderam ser realizadas como: processo seletivo para sele¢io de novos alunos
voluntarios, uma nova selecdo de estabelecimentos, retorno das visitas aos locais participantes, divulgacdo
do projeto em redes sociais (Figuras 3 e 4) e uma atualizacdo do curso de BPF adequando o treinamento a
cada estabelecimento participante. Adicionalmente o banner produzido durante o fechamento ficou da
seguinte forma:

Figura 2: Banner do projeto
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Qualidade e seguranca na sua alimentagao

Fonte: Elaboragdo propria

Dos estabelecimentos participantes, apenas uma marmitaria mostrou interesse em prosseguir com o
programa e uma reaplicagdo do checklist foi realizada para verificar se as adequacles realizadas
continuavam a ser empregadas e portanto se a premiacgdo recebida se mantinha. Apds uma ultima visita de
avaliacdo, ocorreu o feedback e concluiu-se que o local manteria sua nota maxima com selo de qualidade
de cinco estrelas, enfatizando que o estabelecimento estd dentro dos padrbes exigidos pelos érgados
regulamentadores.

Figura 3: Postagem sobre qualidade da 4gua. Figura 4: Postagem sobre manuseio adequado do lixo
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1B) Slisousio

Fonte: Elaboracgdo propria Fonte: Elaboracgdo propria

Com a sele¢do de novos locais, um novo restaurante da Cidade de Campo Mourdo foi selecionado para
fazer parte do projeto. A aplicacdo do checklist foi realizada no més de agosto e algumas ndo conformidades
foram observadas como: a dgua utilizada para as bebidas ndo é mineral ou filtrada; lumindrias sem protecao
para possiveis explosdes; no local ndo havia tela de protecdo nas janelas da area de preparo; os ovos nao
eram armazenados em refrigeragdo, entre outros. Com isso, os pontos ndo conformes serdo separados e
apresentados para o estabelecimento para se adequar as mudangas necessarias. Um treinamento de BPF
serd administrado aos colaboradores, com temas citados na Cartilha do Manipulador (Figura 5) e dinamicas
para reforcar o aprendizado.

Na terceira e ultima visita, serd feita uma avaliacdo e apurac¢do das melhorias aplicadas, e entdo uma
premiacado referente ao parametro de pontos atingido pelo restaurante, variando de duas a cinco estrelas.
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Figura 5: Cartilha manipulado de alimentos.
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Fonte: Elaboracdo propria

CONCLUSAO

Atividades desenvolvidas neste projeto sdo de grande importancia pois proporcionou aos membros do
projeto de extensdo um contato com os problemas reais encontrados na area de atuagdo, e aos
manipuladores de alimentos ampliando o conhecimento sobre a seguranca alimentar através de
informacOes e acbes corretivas que possibilitaram que seus estabelecimentos estejam dentro das normas
de qualidade, diminuindo o risco a saude do consumidor e a transmissdo de doencas causadas pelos
alimentos. Também cabe ressaltar o beneficio aos consumidores que podera optar pelo estabelecimento
gue melhor atender sua necessidade.

Vale destacar que os professores orientadores sempre sdo consultados pelos alunos para sanar duvidas
existentes e participam dos primeiros contatos aos estabelecimentos. Também sempre que foi necessario, a
Prefeitura Municipal, por meio da casa do empreendedor, deu todo o apoio para que o projeto ocorresse da
melhor forma. Cabe informar que o projeto continua em andamento e tem previsdo de se tornar um
programa de extensdo universitario.
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