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RESUMO

O Projeto Comendo Bem- Lanchonetes é uma parceria da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana com a prefeitura
de Campo Mourao, cuja o objetivo é garantir a qualidade higiénico sanitaria de alimentos comercializados no municipio
de Campo Mourdo por meio de analise diagndstica, implementacdo de melhorias e disponibilizacdo de selo de
qualidade para estabelecimentos participantes do projeto, promovendo um processo inovador de classificacdo deles.
Uma pastelaria do municipio de Campo Mourdo foi selecionada pela prefeitura para participar do projeto.
Inicialmente foi aplicado um checklist que evidencia as ndo conformidades presentes. Apds a avaliacdo realizada, o
estabelecimento teve um periodo para adequacgdo. Depois do periodo de adequacgao sera realizada a ultima inspecdo
verificando as melhorias implantadas, atribuindo a pontuacdo para entrega do selo de qualidade. Na primeira
aplicagdo do checklist houve algumas ndo conformidades no local. A pastelaria ainda se encontra em analise. Também
serd ministrado um curso de Boas Praticas de Fabricacdo e Higiene e Seguranga Alimentar para seus colaboradores.
Devido a pandemia e restrices nos horarios de funcionamento do estabelecimento houve atrasos nas etapas
restantes.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca alimentar. Qualidade. Ndo-conformidades.

https://eventos.utfpr.edu.br//sei/sei2021 1


mailto:vaaldirmilan@gmail.com
mailto:leilamarques@utfpr.edu.br
mailto:fabioscopel@utfpr.edu.br
mailto:geraldo@professores.utfpr.edu.br

Xl Semindrio de Extensdo e Inovagado
XXVI Semindrio de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica
08 a 12 de Novembro - Guarapuava/PR

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

SEI-SICITE 2021

Pesquisa e Extensdo para um
mundo em transformacao

CAMPUS GUARAPUAVA

ABSTRACT

The "Comendo Bem" project - snack bars is a partnership between the Federal Technological University of Parana and
the municipal government of Campo Mourdo, whose objective is to ensure the hygienic and sanitary quality of food
sold in the municipality of Campo Mourdo through diagnostic analysis, implementation of improvements and
availability ofa quality seal for establishments participating in the project, promoting an innovative process for their
classification. A pastry shop from Campo Mourdo was selected by the municipal government to participate in the
project. Initially it applied a checklist that shows noncompliance present. Following the evaluation carried out, the
establishment had a period for adaptation. After the adjustment period, the last inspection will be carried out,
verifying the implemented improvements, attributing the score for delivery of the quality seal. In the first application
of the checklist, there were some non-conformities in the place. The pastry is still under analysis. A course on Good
Manufacturing Practices and Hygiene and Food Safety will also be given to its employees. Due to the pandemic and
restrictions on the establishment's opening hours, there were delays in the remaining stages

KEYWORDS: Food safety. Quality. Non-conformities.

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. As lanchonetes, alvo deste projeto, sdo em
grande numero na cidade e geram empregos diretos e indiretos, contribuindo para o desenvolvimento
socioecondmico da cidade.

A preocupac¢do com a seguranca alimentar vem crescendo nos ultimos anos, gerando uma série de
discussOGes entre organiza¢gdes governamentais, instituicGes de ensino e industrias alimenticias sobre
programas que assegurem a populacdo produtos que ndo sejam prejudiciais a salde. Ndo sé a
disponibilidade e possibilidade de acesso da populagdo 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 doencgas transmitidas por alimentos (DTAs)
devem-se enfatizar as situa¢des que visam a prevencdo de agentes patogénicos de maior severidade e as
condi¢Ges de maior risco, com medidas de prevencdo 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 necessaria a ado¢do de fiscalizacdo e medidas que
possam contribuir para a execucdo 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 manipulagcdo, sendo necessaria aimplantacdo de procedimentos padronizados
(AMSON et al. 2006, NADVORNY et al., 2004).

A prevencdo de doencas de origem alimentar requer esforgos ao longo de toda a cadeia de producao,
incluindo os consumidores, os quais exercem uma importante fungdo no aspecto de exigir que os produtores
oferegcam alimentos seguros. Entender os mecanismos de contaminacdo e multiplicacdo dos microrganismos
é essencial para garantir a inocuidade dos alimentos e prevenir que os consumidores sejam atingidos pelas
doencas relacionadas. A expressdo “alimentos seguros” pode ser interpretada de varias maneiras. As
diferentes defini¢Ges, entretanto, sdo dadas essencialmente a partir do que constitui um risco ou perigo
significativo (FORSYTHE, 2000).
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A legislacdo sanitdria federal regulamenta essas medidas em cardter geral, aplicavel a todo o tipo de
industria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que processam determinadas categorias de
alimentos. Existem algumas legislacdes 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 Alimentacao; Resolu¢do - RDC n.275 de 21 de outubro de 2002, que
dispdoe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados aos
Estabelecimentos Produtores de Alimentos.

Atualmente a fiscaliza¢do dos estabelecimentos é realizada pela vigilancia, porém nao existem recursos
humanos suficientes para o efetivo acompanhamento destes. Por isto, a extensdo universitaria, um dos
grandes pilares da educagdo superior, pode contribuir para a sociedade em relagdo a seguran¢a 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.

OBIJETIVOS

Objetiva-se garantir a qualidade sanitdria dos alimentos e efetivacao da pastelaria, por meio de analises
diagndsticas, implementacdo de melhorias e por ultimo o fornecimento do inovador selo de qualidade
desenvolvido pela Universidade Tecnoldgica Federal do Parand juntamente com a Prefeitura de Campo
Mourdo indicando a regularidade do estabelecimento.

MATERIAIS E METODOS

Para a realizacdo do trabalho foram utilizadas metodologias de monitoramento de Boas Praticas de
Fabricacdo baseadas nas RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 e RDC n°216, de 15 de setembro de 2004, na
qual foi necessdrio a realizacdo de visitas nos locais pré-selecionados pela prefeitura juntamente com os
colaboradores do Projeto de Extensao.

O estabelecimento selecionado para a participacdo foi uma Pastelaria localizada na area central da
cidade de Campo Mourdo. Numa primeira visita, aplicou-se o checklist, elaborado conforme a Resolugao RDC
n2 12, de 2 de janeiro de 2001, onde avaliou-se as conformidades e ndo conformidades do estabelecimento.

Um feedback citando as ndo conformidades foi elaborado a partir das sugestdes feitas pelos professores
orientadores e, apods isso, uma segunda visita é realizada para informar o proprietario do local. Nesta foi
estabelecido um periodo para a empresa fazer as melhorias necessarias de curto, médio e longo prazo em
base a organizagao financeira da empresa.

Numa terceira visita sera avaliado o reparo das ndo conformidades e assim a partir de uma soma de
pontos estipulado no checklist serd dado a selo de qualidade. A corre¢do das ndo conformidades nao é
obrigatdria, mas interferird na somatdria dos pontos e na premiagdo. E importante citar que em casos onde
o estabelecimento seja alugado, e o locatario ndo tenha permissdao para mudancas, a ndo correcdo é
compreensivel, mas de todas formas afeta a pontuacao.

Outra agdo do projeto foi a elaboracdo da cartilha de boas praticas de fabricacdo, e também treinamento
de colaboradores. A cartilha consiste em um manual 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, que servem como um manual de boas praticas para serem implementadas e
aperfeicoadas. A cartilha foi desenvolvida com linguagem clara e acessivel, contendo ilustra¢es atrativas e
abordando os temas: Quem é o manipulador? o que sdo microrganismos? fatores que influenciam no
crescimento microbiano, velocidade de crescimento microbiano, contaminacao dos alimentos, doencas
transmitidas por alimentos, limpeza e sanitizacao, higienizacdo do local de trabalho, higiene pessoal,
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procedimento operacional padrao e boas praticas de fabricacao.

O treinamento aplicado para os colaboradores do estabelecimento consiste em palestras e dindmicas com
slides educativos de facil entendimento, abordando os temas citados na cartilha. As dindmicas reforcamo
aprendizado e um contato maior com os participantes. Os matérias da dinamica aqui utilizados sdo
elaborados pelos alunos do projeto juntamente com os professores, como:

e Placa de Petri contaminadas (moedas, corrimao, torneiras, lixeiras, celulares e telefones);
e Utilizacdo de tinta para simulacdo da importancia da higienizacdo correta das maos;
e Glitter na caixa de bombons (evidenciando a acdo das bactérias presentes nas superficies).

Figura 1- Modelo checklist aplicado

JCHECK LIST TECNICO -Bares e Restaurantes

0 QuE E?
impressa utiizado para ausdliar em auditoria técnica na unidade.

PORQUE DEVE SER FEITO?
1) Para avaliar e registrar a qualidade iécnica apresentada na unidade;

2) Acompanhar a melhoria continua das unidades:

3) Checar o cumprimento das normas descritas no Manual de Qualidade de cads unidade
or todos

os colaboradores da empresa;

4) Identificar as nao conformidades apresentadas na unidade, elaborando junto com o
administradar

um plana de agdo corretivo;
5) DI a

dos es através de
especificos
conforme problemas apresentados:

COMO DEVE SER FEITO?
1) A pessoa responsavel utiiza o check-list para registrar todas as etapas desenvalvidas
pela equipe

durante o perioda de trabalho acompanhanda todes os processos realizados;

LEGENDA
A = Nao se Adlica
PIO=FontosObtidos
[PORC. = Pontos obtidos em Porcentagem

Fonte: Autoria propria (2019)

RESULTADOS E DISCUSSOES

No ano de 2020, devido a ocorréncia da pandemia do Covid-19, as visitas aos estabelecimentos
participantes foram canceladas. Os alunos realizaram tarefas online como: atualizacdo do curso de Boas
Praticas com uma linguagem mais simples e didatica visando o melhor entendimento do ouvinte e da cartilha
orientadora com linguagem acessivel e com ilustra¢des atrativas. O curso foi atualizado pelos alunos e
apresentado aos professores via Google Meet com todo feedback necessario para corre¢do e ajustes.

Em 2021, com algumas liberagdes do comércio autorizadas pela Prefeitura de Campo Mourao, adequou-
se o projeto para novas formas de aplicacdo das atividades. Assim, algumas atividades do projeto puderam
ser realizadas como: processo seletivo para selecdo de novos alunos voluntdrios, uma nova selecdo de
estabelecimentos, retorno das visitas aos locais participantes, divulgacdo do projeto em redes sociais na
forma de posts educativos referentes ao conteudo aplicado (Figura 2, 3 e 4).

Também foram reaplicados alguns checklist em estabelecimentos participantes no ano de 2019 na qual
englobam restaurantes, lanchonetes e ambulantes da cidade para verificar se as adequacdes realizadas
continuavam a ser empregadas e, portanto, se a premiag¢do recebida se mantinha. Com os resultados, todas
mantiveram a pontuacgao atingida.

Nesse ano, foi aplicado um checklist em uma pastelaria da regido Central de Campo Mourdo para
verificar as ndo conformidades ali presentes. Apds isso, foram apresentadas para os professores orientadores
para preparar o feedback necessario. Na figura 4 estdo algumas das partes do checklist aplicado.
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Figura 2- Posts cuidados com o lixo

Quais os cuidados. As lixeiras
necessarios com o

lixo?.

O descarte
Os sacos

Fonte: Autoria propria (2021)

Figura 3 — Posts sobre higiene pessoal

HIGIENE |
PESSOAL N

QUANDO LAVAR AS MA0S?

o

o

Arrasta=>>

HIGIENE CORPORAL | HIGIENE CoRPORAL |
« Manter as unhas bem aparadas; e 3
= V006 oA o oo ds el bbbzl
+ Nio & permitido o uso de adomos; « Nio é permitido o uso de adornas; |
|« Utiizar stcoot em gel: Lol |+ uttizar stcool em get; i °

Arrasta>>>

Fonte: Autoria propria (2021)

Figura 4- Tratamento de dgua de abastecimento

— % A &gua para uso em alimentos deve
5 :

Agua

e ] A

As consequincias da Ggua imprépria
na produgdo de alimentos: conaminasbas

davem ser originadas de gue potével

nos axtabelacimentos produtores de olimenton.

que no comprometem a qualidade da bgua.

Fonte: Autoria prépria (2021)
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Figura 5 — Checklist aplicado

- AR —— v

AT T Teweacer
v

Fonte: Autoria prépria (2021)

Figura 6 — Cartilha de Boas Praticas de Fabricacdo

Fonte: Autoria propria (2019)

Apds a aplicagdo do checklist, foram encontradas algumas ndo conformidades como:

) Rachaduras nos pisos;

. Infiltragdo nas paredes;

. Portas e janelas sem telas de protegdo contra pragas e vetores;

. Toalhas de pano nos banheiros;

. Utilizagao de utensilios de madeira, enferrujados e com avarias;

. Lixeiras com abertura manual;

. Manipuladores com cabelo solto e acessdrios;

. Alimentos e produtos de limpeza armazenados juntos (possivel contaminagao cruzada);
. Reutilizacdo de alimentos no processo de producao;
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A proxima etapa do projeto é a nova visita no estabelecimento para entregar as nao conformidades
listadas e as adequacbes de melhorias. Houve alguns problemas com os hordrios de funcionamento do
estabelecimento com os horarios disponiveis para os participantes do projeto. Contudo, marcamos outro
hordrio na qual se encaixe com o cronograma do estabelecimento e dos alunos para a visita.

Espera-se que com a conclusdo dessa etapa, na qual serd estipulado um prazo para as adequacoes,
possa-se avaliar os resultados e assim conforme a pontuacdo atingida entregar o selo de qualidade para a
pastelaria. Também é importante citar que a pastelaria em questdo possui diversas franquias na cidade.
Inclusive, uma préxima unidade participara do projeto no préximo semestre.

CONCLUSAO

Conclui-se que as atividades desenvolvidas e as que virdo a se desenvolver sdo de grande importancia
pois proporciona aos participantes do projeto de extensdo um contato com os problemas reais encontrados
na drea de atuagao, para os manipuladores de alimentos com ampliacdo do conhecimento sobre a seguranca
alimentar. E ndo menos importante, para toda a sociedade pois como citado acima, a meta é garantir a
qualidade dos produtos oferecidos, diminuindo riscos a saude dos consumidores, devido a redugao da
possibilidade de transmissdo de doengas veiculadas por alimentos.

Vale destacar que os professores orientadores sempre sdo consultados pelos estudantes para sanar
algumas duvidas existentes e participam dos primeiros contatos aos estabelecimentos. Também sempre que
foi necessdrio, a Secretaria Municipal de Saude, por meio da Vigilancia Sanitaria, deu todo o apoio para que
o projeto de extensao ocorresse de forma adequada

AGRADECIMENTOS

O presente trabalho foi realizado com o apoio da Universidade Tecnolégica Federal do Parana - UTFPR,
por meio da bolsa PROREC e recursos financeiro ambos obtidos pelo edital 02/2020-PROREC e também
agradecimentos a Prefeitura Municipal de Campo Mourdo e a Casa do Empreendedor pelo apoio ao projeto.

REFERENCIAS

ANVISA, R. D. C. N.; NACIONAL, A.; SANITARIA, D. V. RDC N° 216_ ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. 2004.

BRASIL. BRASIL.Rdc N° 12, De 2001. Aprova o Regulamento Técnico Sobre Os Padrdes Microbiologicos Para
Alimentos. Orgdo emissor: ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Diario Oficial da Unido, v.
2001, p. 5, 2001.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da segurancga alimentar. Artmed, Porto Alegre, 2000.
MINISTERIO DA SAUDE. Resolugdo - RDC N 275, de 21 de outubro de 2002. Anvisa, v. 2002, n. D, p. 1-23,2002.

NADVORNY, A. et al. Ocorréncia de <em>Salmonella</em> sp. em surtos de doencas transmitidas por
alimentos no Rio Grande do Sul em 2000. Acta Scientiae Veterinariae, v. 32, n. 1, p. 47-51, 2004.

VAN AMSON, G.; HARACEMIV, S. M. C.; MASSON, M. L. Levantamento de dados epidemioldgicos relativos a
ocorréncias/ surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTAs) no estado do Parand Brasil, no periodo de

1978 a 2000. Ciéncia e Agrotecnologia, v. 30, n. 6, p. 1139-1145, 2006.

https://eventos.utfpr.edu.br//sei/sei2021 7



XI Semindrio de Extensdo e Inovagdo
XXVI Semindrio de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica

08 a 12 de Novembro - Guarapuava/PR
SEI-SICITE 2021 P / CAMPUS GUARAPUAVA

Pesquisa e Extensdo para um
mundo em transformag¢do

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

RODRIGUES, K. L. et al. CondigGes higiénico-sanitarias no comércio ambulante de alimentos em Pelotas-RS.
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 23, n. 3, p. 447-452, 2003.

https://eventos.utfpr.edu.br//sei/sei2021 8



XXVI Semindrio de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica

08 a 12 de Novembro - Guarapuava/PR
SEI-SICITE 2021 p CAMPUS GUARAPUAVA

Pesquisa e Extensdo para um
mundo em transformag¢do

lll
@é’; XI Semindrio de Extensdo e Inovagdo

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

https://eventos.utfpr.edu.br//sei/sei2021 9



XXVI Semindrio de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica

08 a 12 de Novembro - Guarapuava/PR
SEI-SICITE 2021 p CAMPUS GUARAPUAVA

Pesquisa e Extensdo para um
mundo em transformag¢do

lll
@é’; XI Semindrio de Extensdo e Inovagdo

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

https://eventos.utfpr.edu.br//sei/sei2021 10



XXVI Semindrio de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica

08 a 12 de Novembro - Guarapuava/PR
SEI-SICITE 2021 p CAMPUS GUARAPUAVA

Pesquisa e Extensdo para um
mundo em transformag¢do

lll
@é’; XI Semindrio de Extensdo e Inovagdo

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA

https://eventos.utfpr.edu.br//sei/sei2021 11



	Valdir Milan Junior
	Leila Larisa Marques
	Fábio Henrique Poliseli Scopel
	Márcia Regina Ferreira Geraldo Perdoncini
	ABSTRACT
	INTRODUÇÃO
	OBJETIVOS
	MATERIAIS E MÉTODOS
	RESULTADOS E DISCUSSÕES
	CONCLUSÃO
	AGRADECIMENTOS
	REFERÊNCIAS

