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RESUMO

MARTINS-GODOQY, L. A. Gestdo de seguranca de alimentos baseada no estudo do
comportamento de colaboradores internos em uma cozinha comunitaria pertencente ao
Ministério do Desenvolvimento Social. 2024. 122f. Dissertacdo de Mestrado — (P6s-Graduagdo
em Gestdo e Inovacédo na Industria Animal) — Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos,

Universidade de Séo Paulo, Pirassununga, 2024.

As cozinhas comunitarias sdo ligadas ao Ministério do Desenvolvimento Social (MDS) com o
objetivo de preparo de refei¢bes seguras, saborosas e variadas que, sdo distribuidas de forma
gratuita ou a precgo acessivel a populacéo em situagdo de vulnerabilidade social, garantindo a esse
publico o Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA). Em se tratando da proposta do
oferecimento de refei¢bes seguras, a Cultura de Seguranca de Alimentos (CSA) desponta como
a principal tendéncia atual, j& que o caminho tecnicista ndo é em geral suficiente para sustentar
um sistema de gestdo de alimentos de maneira consistente. Uma das causas mais comuns para
doencas transmitidas por alimentos e 4gua é o comportamento humano inseguro relacionado a
manipulacdo. O maior desafio para programar estratégias de qualidade € aceitar e considerar que,
a nova forma de gestdo de seguranca de alimentos esta baseada em comportamento, uma
combinacéo de valiosos conceitos novos e reavaliados que séo capazes de apoiar efetivamente a
reducdo de surtos de toxi-infecgcdes alimentares e, consequentemente melhorar o desempenho de
seguranca de alimentos. O sistema de gestdo de seguranca de alimentos baseado em
comportamento tem o foco em processos e pessoas, em seu engajamento, comprometimento e
comunicagdo. O presente estudo teve como objetivo entender a Cultura da Seguranca de
Alimentos (CSA) em uma cozinha comunitéria, localizada no interior do Estado de S&o Paulo e
os fatores que a afetam de forma positiva e negativa, propondo formas diferenciadas de formacéo
de equipe, utilizando novos métodos de ensino e aprendizagem para fixacdo dos conceitos e
importancia da Seguranca de Alimentos (SA). Foram utilizados metodos qualitativos, por meio
de entrevistas diretas e quantitativos, com analises microbioldgicas e observacionais. Tanto do
aspecto qualitativo quanto do quantitativo, a equipe de colaboradores internos apresentou uma
evolucdo no que diz respeito a conhecimento e mudancas de habitos, comprovados na repeticdo
de entrevistas e nas andlises laboratoriais, demonstrando um caminho diferenciado para

formacdes de equipe formagdes de equipe.

Palavras-chave: Andlise Microbioldgica, Instrumentos de Avaliagdo, Jogos Educativos,

Triangulacéo, Validagdo de Questionarios.



ABSTRACT
MARTINS-GODOQY, L. A. Food safety management based on the study of the behavior of

internal employees in a community Kitchen belonging to the Ministry of Social
Development. 2024. 122f. Dissertation of Master’s degree — (P6s-Graduacdo em Gestdo e
Inovacdo na Industria Animal) — Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos,

Universidade de Séo Paulo, Pirassununga, 2024.

Community kitchens are linked to the Ministry of Social Development (MDS) with the aim of
preparing safe, tasty and varied meals that are distributed free of charge or at an affordable price
to the population in situations of social vulnerability, guaranteeing this public the right Human
to Adequate Nutrition (DHAA). When it comes to offering safe meals, Food Safety Culture
(CSA) emerges as the main current trend, as the technical path is generally not sufficient to
sustain a food management system in a consistent manner. One of the most common causes of
food and waterborne illnesses is unsafe human behavior related to handling. The biggest
challenge for programming quality strategies is to accept and consider that the new form of food
safety management is based on behavior, a combination of valuable new and re-evaluated
concepts that are capable of effectively supporting the reduction of toxic infection outbreaks. and
consequently improve food safety performance. The behavior-based food safety management
system focuses on processes and people, their engagement, commitment and communication.
The present study aimed to understand the Food Safety Culture (CSA) in a community kitchen,
located in the interior of the State of Sdo Paulo and the factors that affect it positively and
negatively, proposing different forms of team formation, using new teaching and learning
methods to establish the concepts and importance of Food Safety (FS). Qualitative methods were
used, through direct and quantitative interviews, with microbiological and observational
analyses. From both qualitative and quantitative aspects, the team of internal collaborators
showed an evolution in terms of knowledge and changes in habits, proven in repeated interviews

and laboratory analyses, demonstrating a different path to team formation.

Key words: Microbiological Analysis, Assessment Instruments, Educational Games,

Triangulation, Questionnaire Validation.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1: Nimero de Surtos de DTHA no Brasil de 2013 2 2022.........cccccceevevvevecieieeie s 21
Figura 2: Namero de Doentes por Surtos de DTHA no Brasil de 2013 a 2022 ...........ccceevee.. 22
Figura 3: Nimero de Expostos por Surtos de DTHA no Brasil de 2013 a2 2022............cc........ 22
Figura 4: NGimero de Obitos por Surtos de DTHA no Brasil de 2013 2 2022...........cccccceveueen. 22
Figura 5: Nuvem de palavras gerada com as respostas obtidas pelo questionario aplicado em

2022 com a equipe da Cozinha Comunitéria, antes do processo de formagao ...........cc.cceveueneen. 58

Figura 6: Gréfico do Dicionéario do Corpus gerado com as respostas obtidas pelo questionério
aplicado em 2022 com a equipe da Cozinha Comunitaria, antes do processo de formacao....... 58
Figura 7: Nuvem de palavras gerada com as respostas obtidas pelo questionario aplicado em

2023 com a equipe da Cozinha Comunitaria, apds o processo de formagao...........cccceevvevveennene 59
Figura 8: Gréafico do Dicionario do Corpus gerado com as respostas obtidas pelo questionario
aplicado em 2023 com a equipe da Cozinha Comunitéria, apds o processo de formacéo ......... 59
Figura 9: Fotos tiradas durante a execucdo da primeira formacéao da equipe da Cozinha
Comunitaria em 26 de Junho de 2023 .........c.coviiiiiiiie e 64
Figura 10: Nuvem de palavras gerada com as respostas obtidas as perguntas feitas durante a
primeira formacéo com a equipe da Cozinha Comunitéria (fatores positivos) ...........c.ccecevruene. 65
Figura 11: Grafico do Dicionario do Corpus gerado com as respostas obtidas as perguntas feitas
durante a primeira formacdo com a equipe da Cozinha Comunitaria (fatores positivos)........... 65
Figura 12: Nuvem de palavras gerada com as respostas obtidas as perguntas feitas durante a
primeira formacdo com a equipe da Cozinha Comunitaria (fatores negativos).............cccceeveee. 66
Figura 13: Grafico do Dicionario do Corpus gerado com as respostas obtidas as perguntas feitas
durante a primeira formacéo com a equipe da Cozinha Comunitaria (fatores negativos).......... 66
Figura 14: Fotos tiradas durante a execucdo da segunda formacao da equipe da Cozinha
Comunitaria em 24 de agosto de 2023.........cvii e 68
Figura 15: Fotos tiradas durante a execu¢do da terceira formacao da equipe da Cozinha
Comunitéaria em 05 de outubro de 2023..........c.ooeiiiiiiiieieieee e 70

Figura 16: Resultados de algumas placas com o respectivo crescimento de microrganismos
alvos amostrados na Cozinha COMUNITAITA.........cccoiiiiiieiieieee e 73



LISTA DE QUADROS

Quadro 1: Recorte do check List da RDC 275 - Comparativo entre 0s anos 2022 e 2023 com
foco nos topicos que estdo relacionados diretamente com o comportamento dos colaboradores

internos da CoziNha COMUNITAITA..........c.oviiiiiieeie e 52
Quadro 2: Respostas as perguntas fechadas que apresentaram diferencas em relacdo ao membro
da equipe — Comparativo entre 0S anos 2022 € 2023..........ccooeieriierinenieeee e 54
Quadro 3: Perguntas abertas que apresentaram diferencas nas respostas — Comparativo entre 0s
ANOS 2022 8 2023 ...t bt b e e R et b e hb et e e e Re e et e nareebeeannas 55
Quadro 4: Modelagem dos jogos educativos utilizados na formacéo da equipe da Cozinha

Comunitaria (DICKMANN, 2021) ......cciiiiiieieiie i esie e sre e steesae e sreesnesnaesraeeens 62

Quadro 5: Respostas dos colaboradores as perguntas sobre os fatores que influenciam de forma
positiva e negativa os colaboradores da Cozinha Comunitaria, obtidas na primeira formacéo

com 0 Jogo da Forca, realizada em 26 de junho de 2023 ............coooiiiiiiinieeieee e 64
Quadro 6: Indicadores utilizados no desenvolvimento do Jogo “Caga ao Tesouro”, na segunda
formacéo, realizada em 24 de agosto de 2023 ...........oociiiiiiiiiieieie e 68
Quadro 7: Explicacdo das metaforas utilizando o Lego® Serious Play® (LSP) durante a
formacéo 3 realizada em 05 de outubro de 2023 ... 71

Quadro 8: Legenda das areas da Cozinha Comunitaria de coletas de amostras para analises
ol 1] o] [] (o]0 o= TS OSSR R 73



LISTA DE TABELAS

Tabela 1: Resultados das contagens de microrganismos em UFC/mL das amostras coletadas na
Cozinha Comunitdria nos meses de abril, julho e outubro de 2023, analisados pelo Software Minitab®

Tabela 2: Estatisticas Descritivas: Meséfilos totais; Bolores e Levedura; Staphylococcus aureus;
Coliformes totais



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

APPCC Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
BPF Boas Praticas de Fabricacao

CAAE Certificado de Apresentacdo de Apreciagio Etica
CEPH Comité de Etica em Pesquisa com Humanos

CONSEA  Conselho Nacional de Seguranca Alimentar

CREAS Centro de Referéncia Especializado de Assisténcia Social
CSA Cultura da Seguranca de Alimentos

DHAA Direito Humano a Alimentacdo Adequada

DTHA Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar

FZEA Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos

GEQUASA Laboratério de Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos da FZEA
LOSAN Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional

LSP Lego® Serious Play®

MDS Ministério do Desenvolvimento Social

PNSAN Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
POP Procedimento Operacional Padronizado

PPHO Procedimento Padrdo de Higiene Operacional

PSR Pessoa em Situacdo de Rua

RDC Resolucéo da Diretoria Colegiada

SA Segurancga dos Alimentos

SISAN Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
SVSA Secretaria de Vigilancia em Saude e Ambiente

SMADS Secretaria Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento Social
TCLE Termo de Conhecimento Livre e Esclarecido

OMS Organizacdo Mundial da Saude

EPI Equipamento de Prote¢éo Individual

STP Sistema Toyota de Producao

UAN Unidade de Alimentacdo e Nutricdo

USP Universidade de Sao Paulo



1.
2.

SUMARIO

INTRODUGAO ...ttt 15
OBUIETIVOS ..o bbb bbbttt b bbb bbb enes 18
2.1, ODBJEIVO GEIAL ..o 18
2.2, ODbjetiVos ESPECITICOS ... .cuiiiiiiiieiieiees et 18
CONTEXTUALIZACAOD........ceoeeeeeeeeeeeeeeee s seesestess s ss st enae s 19
3.1. Cozinhas Comunitérias e probleméticas em locais de manipulagéo de alimentos ...... 19
3.2.  Gestdo de Seguranga de AIIMENTOS..........ccoiiiiiiiiiiee e 20
3.3. Entendendo a Gest&o de Pessoas e sua relagdo com a Gestdo de Seguranca de
N ] 1] ] (0L OSSR 24
3.4. Cultura de Seguranca de Alimentos (CSA) para o desempenho da seguranga de
1110 =T 0] (0SS PSR SRS 27
3.5. Instrumentos de Avaliagdo: importancia da elaboragéo e validagao...............c.cc.euee. 29
3.6. Novas metodologias de ensino para promover maior absorgdo de conhecimento na
formacdo de equipes MaiS ENQAJAUAS .........cceririiirieieie e 29
MATERIAL E METODOS ..ottt ssessss ettt 33
4.1. Submissio ao Comité de Etica em Pesquisas com HUMANOS ............cccccvevvveerverernnnn. 34
4.2, ODJE0 0O ESTUAOD.......eiuiiiiiiieieieee e 34
4.3. Elaboracdo e validagdo do Instrumento de AvaliaGdo .........cccccoevvviveiviienieneee e 34
4.4. Avaliacdo da rotina dos colaboradores e do ambiente da Cozinha Comunitéria......... 35

4.5. Aplicagdo de Instrumento de Avaliagdo para entendimento da cultura dos
(o0 Yoo = Yo (o] oSN 101 <1 1 10 TSRS PUPTRPRPRN 35

4.6. Formacdo da equipe com a utilizacdo de novos métodos de ensino-aprendizagem ....36
4.7. Rastreamento microbioldgico na Cozinha Comunitaria para acompanhamento das

Boas Praticas de FaDrCAGAD...........ccuiiiiii ettt 36
4.7.1. (Of0] 121 r= W0 Fo T 10 10 1 - S 37
4.7.2.  AnAlisesS MICrODIOIOGICAS ......veviueieieieiieiees e 37
ANALISE DOS RESULTADOS .....oveiiereeieeteeeeseeieesseeisssisses s sssessensessssnsnssnsesn s, 39
RESULTADOS E DISCUSSAD ...t 39

6.1. Submissdo ao Comité de Etica em Pesquisas com HUMANOS ............ccvveveevevrerirnnnnns 40

6.2. A Cozinha Comunitaria: objeto de EsStudo e lay-0ut.............ccoovrviininiencienccesee 40
6.2.1. DESCIIGAD € IAYOUL......c.eiiiiiiitiiiieiieee e bbb 41
6.2.2. Atividades realizadas durante a quarentena devido a pandemia do SARS-CoV-2 ..42

6.3. Elaboragéo e validagdo do Instrumento de Avaliagao ...........c.coovvveieieiciiiiiie, 43

6.3.1 Capitulo de livro: Validagdo de questionarios para pesquisa de cultura de seguranca de

AIIMEBNTOS ...ttt b et s e bttt bbb s e bt re e re e 44

6.4. Auvaliacdo da rotina dos colaboradores e do ambiente da Cozinha Comunitaria......... 50

6.5. Aplicacao de Instrumento de Avaliagdo para entendimento da cultura dos



(o0] P oTo o (0] €T RN 0] (=] 1 0 1SR 52
6.6. Formacdo da equipe com a utilizacdo de novos métodos de ensino-aprendizagem ....60

6.6.1. Primeira fOrmMaCa0........ccocveiieiicie et 63
6.6.2. SegUNAA TOMMAGAD.........oitiiiirieiieii e 67
6.6.3. TErceira fOrMAGHD .........eiviieiriiiiei e 70
6.7. Resultados das Analises MiCroDIOIOGICAS .........ccuvrverierieiieiiririsieeee e 72

T CONCLUSOES ..o e ettt et e e reeer e 82



15

1. INTRODUCAO

As Cozinhas Comunitarias sdo Equipamentos Publicos que fazem parte do Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN). Fornecem o minimo de 100 (cem)
refeicdes ao dia e pelo menos 5 (cinco) vezes na semana (em geral, de segunda a sexta-feira), na
maioria das vezes, sao instaladas proximas aos CREAS (Centro de Referéncia Especializado de
Assisténcia Social) ou outro equipamento de assisténcia e desenvolvimento social. Elas possuem
0 objetivo de fornecer refeicbes seguras, de qualidade, adequadas a realidade regional,
distribuidas de forma gratuita ou por um preco acessivel a popula¢do em vulnerabilidade social,
combatendo de forma eficiente a insegurancga alimentar (MDS, 2023).

Assim como qualquer Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), é dever €ético que as
Cozinhas Comunitarias garantam a seguranca dos alimentos e a integridade a saude do
consumidor, fornecendo alimentos seguros e saudaveis. Alimentos contaminados podem causar
surtos de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA), afetando ndo apenas individuos,
mas também a salde publica em geral. Além disso, a ocorréncia de DTHA pode sobrecarregar
o0s sistemas de salde, resultando em custos significativos e impactos negativos na qualidade de
vida da populacéo.

Monteiro et al. (2023) salientam que, os fatores que mais colaboram para surtos
alimentares sdo temperaturas inapropriadas, preparacfes inadequadas e contaminacfes de
matérias-primas ou de agua nas preparacfes de alimentos.

O comportamento humano inseguro em relacdo a execucdo de boas praticas de
producdo/fabricacdo ¢ um dos motivos mais rotineiros para DTHA e, dessa forma, Sherman et
al. (2020) ressaltam que, embora as transgressdes as Boas Préaticas de Fabricacdo permanecam
ocorrendo e que, os casos de DTHA declarados as autoridades parecam ter aumentado, é de suma
importancia que as empresas entendam os fatores determinantes para a ocorréncia de DTHAs e
a necessidade de se conhecer e entender a cultura dos colaboradores.

Nesse sentido, é importante o entendimento quanto aos motivos pelos quais, mesmo
apesar de excelentes capacitacGes em Boas Préticas de Fabricagdo (BPF), os colaboradores ainda
continuem realizando inimeras praticas inseguras no preparo das refei¢oes e isso pode acontecer
pelo estudo do comportamento e da cultura desses manipuladores.

Quando se fala de uma proposta para fornecimento de refei¢bes seguras, a Cultura de
Seguranca de Alimentos (CSA) se destaca enquanto tendéncia na atualidade, tendo em vista que
a linha de trabalho somente com medidas tais como, Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
Procedimento Padrédo de Higiene Operacional (PPHO), Procedimento Operacional Padronizado
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(POP), Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ferramentas de Gestdo da
qualidade, dentre outras, ndo é geralmente capaz de sustentar um sistema de gest&o de seguranca
de alimentos de forma eficaz, sobretudo devido ao fato de que fazem parte de um conjunto de
diretrizes, com uma sequéncia logica a ser seguida pelos manipuladores de alimentos e, portanto,
necessitando da compreensao e conscientizagdo desses responsaveis pela execucdo (YANNAS,
2014).

Em Freire e Farias (2022) encontramos que:

A construcdo de consciéncias, no que diz respeito as atitudes sociais, pode ser
entendida como ética e a ética profissional representa o resultado de acdes
realizadas no cotidiano, envolvendo o didlogo de modo consciente e pertinente
com praticas éticas. Nesse sentido, as singularidades sdo importantes para a vida
profissional (Freire; Farias, 2022).

Na ética socrética, se a pessoa sabe que esté errado ela fard o que é certo, ainda que
ninguém esteja olhando porque ela tem o conhecimento. Para Sécrates, a pessoa erra quando é
ignorante, pois para ele, a ética reside no conhecimento e a pessoa é ética somente quando sabe
0 que faz. Assim, todo o erro é fruto da ignorancia e todo o acerto é fruto do conhecimento.
(PRADO, 2013).

Para Hertz (2020), uma cultura saudavel é estabelecida pela lideranca e é o suporte para
0 envolvimento dos colaboradores e, por consequéncia, a fidelizagcdo ou ndo do consumidor final
e/ou cliente. Segundo Zanin et al. (2021a) temos que a CSA tem ganhado maior atencédo
despontando como um dos pontos principais para a diminuicdo da ocorréncia dos casos de
DTHAs.

Quando o sistema de gestdo tem como foco além dos processos também o
comportamento das pessoas diretamente envolvidas, ou seja, dos colaboradores internos,
principalmente dos manipuladores de alimentos quanto ao seu compromisso e comunicacao, ele
segue em direcdo a criagdo de uma cultura de seguranga de alimentos. Considerando-se entdo as
questdes de comportamento, ha a possibilidade do oferecimento de exemplos de posturas a serem
adotadas por administradores de cozinhas comunitarias e outras empresas do mesmo ramo de
atividade, contemplando toda a cadeia produtiva de alimentos, com o objetivo de obter resultados
positivos continuos ao longo dos tempos (YIANNAS, 2014).

Nesse sentido, Hertz (2020), como no pensamento socratico, considera que a cultura é
o comportamento realizado no ambiente de trabalho quando ninguém esta olhando. A cultura de
uma empresa sao envolvidas as convicgdes, regulamentos e decisdes tomadas que séo exclusivas
daquela organizacdo, de forma que uma empresa no ramo de alimentos deve sempre prezar pela

seguranca do alimento e do consumidor final. Assim, complementando, Galvao; Ferreira; Balian
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(2020) definem que a CSA é a maneira como as coisas sao feitas.

A CSA é uma composicdo em prazo longo, que ja existe em nivel organizacional com
relacdo as crengas e comportamentos muito profundos e pressupostos o0s quais sdo assimilados e
distribuidos por todos os colaboradores que influenciam diretamente na seguranca do alimento.
Uma equipe que se comunica de forma adequada, consegue desenvolver habilidades necessarias
para que sejam alcancados os objetivos esperados (SHERMAN et al., 2020).

Galvéo (2022) considera que, hd um aumento no consenso por parte de diversos autores,
tais como, Nyarugwe et al. (2020a); Nyarugwe et al. (2020b); Martins et al. (2022), de que a
CSA representa um forte fator que influencia de forma a evitar a ocorréncia de surtos de DTHA.
Todavia, a tematica de como o ser humano influencia na seguranca dos alimentos e como
podemos mensurar e intervir de forma positiva em sua cultura ainda sdo assuntos relativamente
novos, considerando que estamos acostumados a lidar com regulamentos e procedimentos
padronizados, além de dados exatos e ndo considerar como o ser humano pode influenciar sobre
eles de formas inesperadas.

Em suma, € de extrema importancia entender a CSA em estabelecimentos
manipuladores de alimentos, assim como os fatores que afetam essa cultura de forma positiva e

negativa, abrindo possibilidades para intervencdes positivas neste ambiente.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Caracterizar a Cultura da Seguranca de Alimentos (CSA) em uma cozinha comunitaria
de porte médio e os fatores que a afetam de forma positiva e negativa, propondo formas
diferenciadas de capacitagdo, utilizando novos métodos de ensino e aprendizagem para fixacdo

dos conceitos e importancia da Seguranca de Alimentos (SA).

2.2, Objetivos Especificos

e Apresentar o comportamento dos colaboradores internos de uma cozinha comunitaria
quanto ao quesito seguranca de alimentos;

e Conhecer melhor o universo de ideias sobre seguranca de alimentos dos
colaboradores internos pertencentes a equipe de uma cozinha comunitéria;

e Investigar, de maneira exploratoria, a cultura de seguranca de alimentos dos
colaboradores internos de uma cozinha comunitaria como fator de éxito na busca pela
exceléncia dos servicos prestados como alimentacao para coletividades, servindo de
base para futuras formacoes;

e Utilizar novos métodos educativos na formacao dos colaboradores internos;

e Descrever como estes novos métodos de ensino podem auxiliar na seguranca de

alimentos.
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3. CONTEXTUALIZACAO

Para que se possa entender melhor a problematica que motivou este estudo, ou seja, 0
objeto de estudo (Cozinha Comunitaria), o enfoque em Seguranca de Alimentos (SA), gestéo de
pessoas, Cultura da Seguranca de Alimentos (CSA), Capacitagfes e Educacdo tradicionais,
motivando o entendimento do que € uma cultura em setores de producdo de alimentos e busca
por novas metodologias de educacdo para promover maior absor¢do de conhecimentos (e sua
aplicacao) e formacao de equipe, é necessaria a conceituacdo de topicos que serdo tratados nesta
dissertagéo e para tanto, foram realizadas pesquisas na literatura, utilizando as bases de dados
cientificas Web Of Science, Google Académico, Pubmed, Scielo e Periddico Capes.

3.1. Cozinhas Comunitérias e problematicas em locais de manipulacéo de alimentos

O Ministério do Desenvolvimento Social (MDS) é responsavel pela implementacédo da
Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN), em locais onde existam
segmentos mais vulneraveis a fome, como trabalhadores formais e informais de baixa renda,
desempregados, estudantes, idosos, gestantes e puérperas, pessoas em situacdo de rua,
possibilitando-lhes o acesso a refeicBes balanceadas e de qualidade, oriundas de processos
seguros. Dentro destas diretrizes, foi criado o projeto nacional de Cozinhas Comunitarias que
visa produzir por unidade ao menos 100 refei¢cdes por dia, durante pelo menos cinco dias por
semana, sempre respeitando as caracteristicas culturais e habitos alimentares da regido.
Atualmente, sdo 407 cozinhas que funcionam em 22 Estados brasileiros, servindo cerca de 87
mil refeicdes diarias (MDS, 2023).

A construgdo de Cozinhas Comunitérias foi incentivada para garantir o direito humano
a alimentacdo adequada (DHAA) e para combater a inseguranca alimentar que atinge grande
parcela da populacdo brasileira. Elas tém sido um instrumento eficiente de intervencdo no
fornecimento de alimentacdo de qualidade para a populacdo em situacdo de vulnerabilidade
alimentar e pobreza. A PNSAN constitui a determinacao legal da Lei Organica de Seguranga
Alimentar e Nutricional (LOSAN), Lei n°®11.346/06 (BRASIL, 2006), que em 2019 teve alguns
itens revogados pela Medida Proviséria n® 870, de 2019 (BRASIL, 2019), concretizando a
inclus&o de principios e diretrizes do DHAA (MDS, 2023).

Em MDS (2023) encontramos que:

A implantacdo de cozinhas comunitarias pelo territorio nacional sdo projetos
financiados pelo MDS e sdo escolhidos por meio de licitacdo publica. O
ministério apoia a construcdo, ampliacdo, reforma e conclusdo das instalagdes
prediais, além de aquisicdo de equipamentos moveis e utensilios novos. O
Projeto Cozinhas Comunitérias é executado sob a forma de transferéncia
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voluntéria de recursos ndo reembolsaveis, repassados pelo Ministério do
Desenvolvimento Social ao proponente por meio da celebracdo de convénio que
define valor, periodo de execucdo, objetivos e responsabilidades das partes
envolvidas. Este projeto é executado por meio de drgdos ou entidades da
administracdo direta ou indireta dos governos estaduais, municipais e/ou do
Distrito Federal, desde que cumpridas todas as exigéncias estabelecidas e
respeitada a legislacdo em vigor, estando ainda condicionado a existéncia de
dotacOes orcamentarias e recursos financeiros. Desse momento em diante, a
administracdo é realizada com recursos proprios, podendo o poder municipal
firmar parcerias com a iniciativa privada e criar novos projetos de geragéo de
renda, tais como, panificacdo, confeitaria, cozinha saudavel, hortas
comunitarias, organizacdo de banco de alimentos, dentre outros.

De forma geral, 0 MDS incentiva e apoia a implantacdo de Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo (UAN), as cozinhas comunitarias. O objetivo é produzir refeicbes em ambientes
adequados, com qualidade e compativeis com os requisitos para uma alimentacao saudavel e uma
vida digna, seguindo as diferengas regionais, proporcionando aos grupos da sociedade mais
vulneraveis a fome, acesso a alimentos saborosos, seguros, variados, econdmicos e ricos em
nutrientes (MDS, 2023).

Quando se fala sobre processos seguros, deve-se lembrar que todo alimento que chega
a qualquer consumidor deve ter a garantia de que ndo lhe causara nenhum mal, o que € reforcado
pelo Codex Alimentarius (2023), que define a Seguranca de Alimentos (SA) como a garantia que
os alimentos ndo causardo prejuizos ao consumidor final quando do preparo e consumo.

As cozinhas comunitarias, sendo Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) seguem
a legislacdo vigente, baseadas em normas e resoluc@es, tais como, a RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004, RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), a Portaria n° 326,
de 30 de julho de 1997 (BRASIL, 1997), a Portaria n° 1.428, de 26 de novembro de 1993
(BRASIL, 1993).

3.2. Gestdo de Seguranca de Alimentos

E importante entender melhor e definir a epidemiologia das DTHAs, conhecer 0s
agentes epidemiologicos, veiculos de transmissdo e fatores contribuintes associados a essas
patologias, para a promogéo da satde publica, reduzindo doenga e morte, onde diferentes autores
tem estudado essa temética (DELAHOY et al., 2022; GALVAO e BALIAN, 2022; MARTINS,
DA HORA, AZEREDO, 2022; MONTEIRO et al., 2023; NEVES e REIBEIRO, 2023; SVSA,
2023; CACCAMO et al., 2018).

Em todo o mundo, as Doencgas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHAS) ainda
ocorrem, assim, Delahoy et al. (2022) afirmam que todos os anos, as infec¢des causadas pelos

principais agentes patogénicos de origem alimentar sao responsaveis por cerca de 9,4 milhdes de



21

doencas, 56.000 hospitaliza¢fes e 1.350 mortes nos Estados Unidos da América (EUA). Estes
autores verificaram que em 2022 foram identificados 25.479 casos de infec¢do, 5.981
hospitalizacdes e 170 mortes nos EUA, sendo o0s principais agentes patogénicos responsaveis,
Campylobacter, Salmonella, Shigella e Listeria.

No Brasil, varios autores tém relatado sobre a ocorréncia de DTHA nos ultimos anos.
Segundo Monteiro et al. (2023) sete cidades, localizadas no Ceard, ocorreram 11 surtos de DTA
entre 2021 e 2022 e os patdgenos encontrados foram Escherichia coli, Staphylococci coagulase
positiva e Bacillus cereus. Ja Neves e Ribeiro (2023) verificaram que foram notificados 245
casos no periodo de 2010 a 2020, na0020cidade de Recife/Pernambuco, e maior nimero de casos
de surtos e de doentes ocorreu nos anos de 2014 e 2011, respectivamente, onde 0 agente
etiologico mais frequente foi a Escherichia coli.

Segundo o Ministério da Salde e a Secretaria de Vigilancia em Salde e Ambiente
(SVSA, 2023), nos anos de 2013 a 2022 foram notificados 6.523 surtos com 107.513 doentes,
atingindo 609.660 individuos, resultando em 112 mortes causadas por DTHA (Figuras de 1 a 4).
Entretanto, Ferreira (2017) chama atencéo de que esses numeros podem estar muito aquém da
realidade, porque ha no Brasil uma grande subnotificacdo no sistema de vigilancia e os processos

ndo sdo concluidos a respeito dos surtos.

Figura 1: Numero de Surtos de DTHA no Brasil de 2013 a 2022
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Figura 2: Numero de Doentes por Surtos de DTHA no Brasil de 2013 a 2022

18.000
16.000
14.000
12.000

10.000
8.000
6.000
4.000
2.000

0

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Ano

Numero de Doentes DTHA

Fonte: Adaptado de SVSA (2023)

Figura 3: Numero de Expostos por Surtos de DTHA no Brasil de 2013 a 2022
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Conforme observamos nas Figuras 1, 2 3 e 4, nos anos de 2020 e 2021 houve uma
diminuigdo de notificagdes de DTHAS, em decorréncia, provavelmente da pandemia do SARS-
CoV-2. Nesse periodo, o consumo de alimentacdo fora do domicilio diminuiu de forma
consideravel e, as pessoas passaram a fazer suas proprias refei¢cdes, o que pode ter diminuido a
exposi¢do a alimentos que poderiam oferecer algum tipo de risco & saude. Pode-se supor
também que houve subnotificacBes, provavelmente, pela maior preocupagdo com o surto de
Covid. Isso se reflete nos graficos que demonstram uma diminuicdo de DTHAS nesse periodo.

A partir de 2021, comeca haver um registro maior das DTHAs, provavelmente devido
ao fato das pessoas reconhecerem a possibilidade de utilizagc&o de delivery de refeigdes, o que
pode ter refletido no aumento das notificagbes. Em 2022, talvez com uma menor preocupacao
com a pandemia, as notificacbes comecaram a aumentar. Contudo, sdo conjecturacdes que
merecem futuros estudos.

Lourenzi, Botelho & Menegoti (2022) comentam que, falhas de limpeza, manipulacéo
impropria dos géneros alimenticios, utensilios e equipamentos contaminados ou estocagem de
produtos inadequada, ocorrem em alguns estabelecimentos, havendo contaminacdo por
microrganismos patogénicos, o que pode levar a um precoce perecimento dos alimentos e ainda,
provocar riscos a satde dos comensais.

E importante entender melhor e definir a epidemiologia das doencas transmitidas por
alimentos, conhecer os agentes epidemioldgicos, veiculos de transmissao e fatores contribuintes
associados a essas patologias, para a promog¢do da saude publica, reduzindo doenga e morte,
porém sabemos que ainda continuam a acontecer os surtos de origem alimentar, apesar das
medidas de seguranga existentes, mostrando-nos assim, as deficiéncias no atual sistema o que
levou ao reconhecimento da CSA como fator-chave para o desempenho da seguranca de
alimentos nos estabelecimentos que fornecem alimentacdo (NYARUGWE, 2016).

Desta forma, destaca-se a importancia do controle de qualidade e da implantacdo dos
programas de gestdo da qualidade, abordando os assuntos de higiene pessoal, de utensilios,
equipamentos e ambiente, praticas seguras de manipulacdo de alimentos, armazenamento,
manejo de residuos, legislacdo, com o propoésito de garantir a seguranca de alimentos, sendo
uma questdo de saude publica, conforme salientam Lourenzi, Botelho & Menegoti (2022).

Segundo Galvao (2018), pode-se perceber que existe algum aspecto nos sistemas de
controle da qualidade que ainda esta deficiente, porque apesar de boas condicGes de trabalho e
conhecimento técnico por parte dos colaboradores, ndo se tem conseguido diminuir as Doencas
de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), como desejado.

Yannas (2014) chama a atencdo que os métodos tradicionais utilizados para a gestao da
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seguranca dos alimentos focam principalmente em processos como forma de garantir que o
alimento serd seguro para o consumo. No entanto, é importante reconhecer o proprio elemento
humano como um fator de risco neste processo, procurando compreender seu comportamento,
atitudes e crencas na garantia da seguranca dos alimentos e como isso a afeta (TOMASEVIC et
al., 2020).

3.3. Entendendo a Gestéo de Pessoas e sua relagdo com a Gestéo de Seguranca de Alimentos

Nos dias atuais, as empresas enfrentam duramente os efeitos da concorréncia
principalmente devido a evolucédo tecnoldgica e a globalizacdo de negociac@es, informaces e
servigos. A concorréncia sempre esta atenta para lancar inovagdes, conseguindo recursos e
atraindo pessoas para desenvolver o seu ramo de neg6cios. Assim, ha a grande necessidade de
se investir em capital humano, conhecendo cada vez seus colaboradores, valorizando-os e
deixando-os satisfeitos em suas fungdes (TACHIZAWA; FERREIRA; FORTUNA, 2004).

Cada individuo é Unico, pois Unica é a sua maneira de pensar, de se comunicar e de
agir. Toda essa personalidade passou a ser vista pelas empresas como vantagens competitivas,
ou seja, entendeu-se que, 0 aumento da produtividade esta intimamente ligado a valorizacdo das
pessoas em seu ambiente de trabalho (CHIAVENATO, 2008).

Todavia, as caracteristicas proprias e individuais dos colaboradores s6 podem ser
aplicadas se estes estiverem alinhados aos interesses da empresa a que fazem parte, ou seja, 0s
colaboradores precisam estar cientes de suas atividades, serem treinados tecnicamente e
avaliados de forma periddica (SANCHES, 2014).

Araujo (2020) faz reflexBes sobre equipes orientadas por projetos, compartilhamento
de informac0es, trabalho remoto, ambientes virtuais amigaveis, diversidade e multicultura,
autogestdo e hierarquia mais horizontal. Cunha (2019) trata sobre os 05 pilares para a gestéo de
pessoas: motivacdo, processo de comunicacdo, trabalho em equipe, conhecimento e
competéncia e, treinamento e desenvolvimento.

Um dos desafios de se planejar estratégias na area de qualidade atualmente é acolher a
ideia de que a nova gestdo de seguranca de alimentos tem por base o comportamento humano,
ou seja, uma ligagcdo de conceitos preciosos novos ou ndo, eficientes para contribuir com a
diminuicgdo de surtos de DTHA e, por consequéncia, aumentar o desempenho de seguranga de
alimentos no mundo todo (YIANNAS, 2014).

Galvdo e Balian (2022) expbem que, através dos tempos, pesquisadores foram
aprimorando Vvarios controles e processos para tornar os alimentos seguros para 0 consumo

humano. Entretanto, essas iniciativas ndo se mostraram eficientes, tendo em vista 0 aumento
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sucessivo de casos de DTHA. Assim, com surgimento do conceito de CSA, tornou-se notorio
que a mesma tem influéncia em alimentos seguros e passou a ser vista como um importante fator
de risco a ser considerado pelas organizacdes.

Em todo este contexto, 0 Gemba Kaizen se encaixa adequadamente. A palavra Gemba
de origem japonesa, significa em portugués “local real”, sendo o termo Kaizen “melhoria
continua”. O termo Gemba Kaizen pode, portanto, ser entendido como a realizagdo de agdes
que proporcionam melhorias continuas no local onde acontecem atividades de servigos ou
produtivas (IMAI, 2014).

Desta forma, a utilizacdo do Gemba Kaizen supera o sentido de ferramenta de gestao
da qualidade para se tornar mais que isso, uma filosofia de vida (IMAI, 1996). Relacionar a
integracdo do Comportamento Humano, Cultura da Organizacdo e Sistema de Gestdo de
Seguranca de Alimentos deve ser repensada. Essas acGes devem ser adotadas por gestores de
empresas de alimentos, em toda a cadeia produtiva de alimentos, para que atinjam resultados
consistentes com o passar do tempo na implantagéo de um sistema de Seguranca de Alimentos
(YIANNAS, 2014).

O envolvimento de todos os colaboradores internos no Gemba é essencial, porque é
uma metodologia que ndo se concentra nas elites. A prética visa o0 bem ndo s6 da empresa, mas
como também do trabalhador. Além disso, ela tem como objetivo reconhecer e eliminar os
desperdicios que acontecem na empresa, sejam eles quais forem e todos estdo relacionados ao
comportamento. E sempre possivel fazer melhor no dia-a-dia. As mudancas devem ser graduais
e nunca bruscas, para nao perturbar o equilibrio da estrutura (IMAI, 2014).

Quando falamos sobre formacao de equipe e o contexto atual de tratamento e cuidados
com o pessoal trabalhador, é essencial entender o sindnimo e a diferenga entre conceitos
utilizados comumente no processo de aquisicdo de habilidades especificas (treinamento,
capacitacdo e formacdo), sejam elas as habilidades técnicas (Hard Skills) e as habilidades
comportamentais (Soft Skills). Hard Skills e Soft Skills sdo termos do inglés, incorporados nos
altimos anos em nossa linguagem cotidiana e usados para descrever diferentes tipos de

habilidades que uma pessoa pode ter.

CIMATTI (2016), MATTESON, ANDERSON, BOYDEN (2016) e LAMRI,
LUBART (2023) definem, Hard Skills como as habilidades técnicas e especificas, geralmente
adquiridas por meio de treinamento formal, educacdo e experiéncia pratica. Geralmente, sdo
mensuraveis e podem ser testadas ou avaliadas objetivamente. Segundo os mesmos autoreas, as

Soft Skills referem-se a habilidades interpessoais e comportamentais que envolvem a maneira
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COMO uma pessoa interage com os outros, lida com situacdes e gerencia seu préprio trabalho,
como por exemplo, comunicacdo eficaz, trabalho em equipe, resolucdo de conflitos, empatia,
pensamento critico, criatividade, habilidades de lideranca, gestdo do tempo, adaptabilidade e

inteligéncia emocional.

As Soft Skills s&o cruciais no ambiente de trabalho, pois influenciam o desempenho
interpessoal, a colaboracdo e a capacidade de adaptacdo a diferentes situagdes. Ambos 0s
conjuntos de habilidades sdo essenciais em diferentes contextos. Em muitos casos, uma
combinacdo equilibrada de Hard Skills e Soft Skills é ideal para o sucesso profissional. Enquanto
as Hard Skills sdo frequentemente necessarias para realizar tarefas especificas, as Soft Skills
desempenham um papel crucial na eficacia geral no ambiente de trabalho e na capacidade de se
adaptar a mudancas e interagir efetivamente com colegas de trabalho (CIMATTI, 2016;
MATTESON, ANDERSON, BOYDEN, 2016; LAMRI, LUBART, 2023).

Assim, para melhor eficiéncia e eficacia nesta dissertacdo, no trabalho de
desenvolvimento e aquisi¢do de habilidades focadas em habilidades comportamentais, tornou-se
necessario definir os termos treinamento, capacitacdo e formacdo. A lingua portuguesa possui
uma diversidade de palavras, que muitas vezes ndo é encontrado em outras linguas, como por
exemplo o inglés, onde buscando uma definigdo para os trés termos, todas foram traduzidas como
“training”. Desta forma, em uma busca pela internet e por artigos, houve uma dificuldade em
encontrar autores discutindo sobre suas diferencas ou similaridades, porém, encontrou-se alguns

gestores definindo estes termos.

Para Bastos (2022) e Twygo (2023) os conceitos de capacitacdo e treinamento sdo
semelhantes. Estes gestores definem que a capacitagdo € uma forma de tornar o individuo capaz,
sendo um ensino oferecido a um colaborador para que o0 mesmo consiga desenvolver algum tipo
de atividade especializada. A capacitacdo torna este colaborador capacitado para desenvolver
determinada tarefa. Enquanto que o treinamento € um processo que faz com que o colaborador
seja capacitado para desenvolver alguma coisa, a partir daquele ensinamento. Portanto, os dois
conceitos tém o mesmo objetivo: fazer com que o colaborador desenvolva determinada tarefa

com qualidade e com autossuficiéncia.

De acordo com Ferreira (2010), no Novo Dicionario Aurélio da Lingua Portuguesa,
treinamento significa “ato ou efeito de treinar; tornar apto, destro, capaz para determinada tarefa
ou atividade, habilitar, adestrar”; ja capacitacao significa “tornar capaz (que tem competéncia
ou aptiddo); habilitar”; enquanto formacéo significa “ato, efeito ou modo de formar; maneira

por que se constituiu uma mentalidade, um carater ou um conhecimento profissional”.
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Por fim, no entendimento da pesquisadora responsavel por este trabalho e baseado nas
defini¢cBes encontradas no dicionério da lingua portuguesa (FERREIRA, 2010), treinamento e
capacitacdo estdo envolvidos com a aquisicao de Hard Skills, enquanto formacdo esta relacionada

com desenvolvimento de Soft Skills, objetivo maior deste projeto.

3.4. Cultura de Seguranca de Alimentos (CSA) para o desempenho da seguranca de

alimentos

Yiannas (2014) ressalta que um grande desafio para planejar estratégias de qualidade é
levar em consideracdo que a gestdo de seguranca de alimentos € alicercada em comportamento,
a qual pode auxiliar na reducdo de surtos de DTHAS e assim, melhorar a seguranca de alimento
no mundo.

Martins; Da Hora; Azeredo (2022) afirmam que:

O termo cultura, dentre as inimeras defini¢des conforme determinado contexto,
pode ser descrito como um conjunto de pensamentos e comportamentos que
caracterizam um grupo ou sociedade, sendo capaz de ser incorporada através
da socializagdo e perdurar ao longo do tempo. A cultura de uma organizagao
se refere ao conjunto de aprendizagens adquiridas em momentos destinados a
resolucdo bem-sucedida de problemas. Assim, aqueles envolvidos no processo
de aprendizagem acreditam que suas abordagens utilizadas para solucdo dos
problemas sdo as corretas e retransmitem a maneira de pensar, sentir e agir a
todos 0os membros. Assim como cada pessoa tem caracteristicas proprias e
individuais e desempenho consequentemente diferenciado, as empresas, como
expressdo econdmica da atividade social, da mesma forma, sdo dotadas de
individualidades que as distinguem umas das outras. A maneira de executar as
atividades em cada qual sofre influéncia direta das crencas e valores implicitos
nas regras, atitudes, comportamentos, habitos e costumes que caracterizam as
relagdes humanas na organizagdo (Martins; Da Hora; Azeredo, 2022).

Esses mesmos autores lembram ainda que o surgimento da CSA se deu a partir da
cultura organizacional e da seguranca, sendo um recente estudo.

Relacionar a integracdo do Comportamento Humano, Cultura da Organizacdo e
Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos deve ser repensada. Essas acGes devem ser
adotadas por gestores de empresas de alimentos, em toda a cadeia produtiva de alimentos, para
que atinjam resultados consistentes com o passar do tempo na implantacdo de um sistema de
Seguranca de Alimentos (YIANNAS, 2014).

A CSA ¢ aceita como a relagdo entre um caminho de consideracdes técnicas e de
geréncia e um caminho de aspecto humano, conforme afirmam De Boeck et al. (2019).

Para entendermos o que é a CSA, primeiramente, é importante ressaltar a diferenca
entre Seguranca Alimentar e Seguranga de Alimentos.

Em MDS (2017) encontramos que, 0 conceito de seguranca alimentar estd em constante
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evolucdo ao longo dos tempos. Segundo Brasil (2006), nos dias atuais, seguranca alimentar
significa o direito de todos a alimentacdo de qualidade e suficiente, sem que prejudicar outras
necessidades basicas do individuo. Assim, a seguranca alimentar esta intimamente ligada as
politicas publicas, dentre elas, a LOSAN (Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional
no. 11.346, de 2006), a PNSAN (Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional), o
CONSEA (Conselho Nacional de Segurangca Alimentar), o SISAN (Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional), todas com o intuito de garantir o DHAA (Direito Humano
a Alimentacdo Adequada).

A seguranca de alimentos propriamente dita é aquela relacionada diretamente ao
alimento em si, a sua contaminacéo ou ndo, ao fato de estar apto para 0 consumo humano ou
ndo, considerando toda a cadeia produtiva de alimentos (YIANNAS, 2014).

Um dos autores de maior destaque e que tem instigado as pesquisas na area é Frank
Yannas, que estimulou o uso do termo Cultura da Seguranga de Alimentos (CSA) ou do termo
em inglés “Food Safety Culture (FSC)” em seu livro original publicado em 2009 (YIANNAS,
2009), apesar destas relacbes Alimento x Ser Humano x Comportamento ja& comegarem a ser
discutidas anteriormente.

A CSA tem como foco o ser humano na producéo de alimentos, porque quem executa
as acdes necessarias para se manter a seguranca de alimentos sdo exatamente as pessoas, apesar
de se saber que o Servico de Alimentacdo (SA) ja esté estruturado em préticas e procedimentos
a serem seguidos (GALVAO, 2018).

A cultura de seguranca de alimentos contribui para as boas praticas de fabricacdo. A
observacdo de aspectos culturais individuais, das organiza¢es com relacdo a seguranca de
alimentos, quando identificados permitem avaliagdes e intervengdes apropriadas
(NYARUGWE, 2016).

Segundo Yiannas (2014), para melhorar a seguranca de alimentos, precisa-se entender
que, ela é mais do que uma Ciéncia de Alimentos; ela é a Ciéncia do Comportamento. Portanto,
o0 desafio é criar uma cultura de seguranca de alimentos, que se apoia nos pilares: necessidade,
comportamento individual e coletivo, consciéncia, dever cumprido, responsabilidade social,
sustentabilidade e qualidade de vida. Para uma organizagdo ter uma forte cultura de seguranca
de alimentos é uma questdo de escolha por parte de seus lideres, a qual é a opgéo correta, por
ser uma forma de se trabalhar preventivamente, ou seja, € melhor do que enfrentar uma crise,
um surto. A seguranga de alimentos é uma responsabilidade compartilhada e é importante se
criar a cultura do que um programa de seguranca de alimentos e ainda, o sistema quando criado

deve ser baseado no comportamento para que tenha éxito, sendo que, mudar comportamentos,
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principalmente aqueles relacionados & salde e a seguranga é muito dificil. E um processo

continuo de educacéo ao invés de apenas treinamentos.

3.5. Instrumentos de Avaliacio: importéncia da elaboracgéo e validagéo

A avaliacdo do comportamento humano é bastante complexa e alguns autores tém
desenvolvido instrumentos para avaliagdo do comportamento em seguranca dos alimentos tais
como Jespersen e Wallace (2017), De Boeck et al. (2019), Galvédo (2018), Matukuma (2021),
entre outros.

Quando se combina diferentes métodos de avaliacdo da seguranca de alimentos,
realizando uma triangulacéo é possivel pesquisar sobre aspectos distintos da CSA e assim,
evitando-se a utilizacdo de apenas um método, o qual pode apresentar pontos fracos, utiliza-se
pontos fortes de outros métodos (DE BOECK et al., 2019).

Os métodos mistos de pesquisa aliam os dados quantitativos e os dados qualitativos
coletados, auxiliando nos avangos cientificos como mostra a pesquisa de Ferreira et al. (2020).

Para a validacdo de instrumento para caracterizacdo de CSA é importante a utilizacéo
de metodologia de adaptacdo para que o mesmo seja consistente e replicavel (GALVAO;
FERREIRA; BALIAN, 2020).

Nos instrumentos de avaliagdo, que pode ser um questionario ou um check list, é
importante tornar as afirmativas imparciais para se evitar induzir & uma determinada resposta e
se chegar a uma conclusdo mais fiel & realidade (MATUKUMA 2021).

Para melhor entendimento sobre a importancia da validacdo de questionarios para
pesquisa em cultura de seguranca de alimentos, desenvolveu-se por esta pesquisadora, um
capitulo de livro, dentro do Programa de P6s-Graduacao Gestdo e Inovacdo na Industria Animal
(PPG-GIIA), da FZEA/USP, (MARTINS-GODOQY et al., 2020), o qual sera reproduzido na

integra no topico resultados.

3.6. Novas metodologias de ensino para promover maior absor¢do de conhecimento na

formacao de equipes mais engajadas

No mundo atual, o mercado de trabalho tem sofrido alteragcdes drasticas em suas
exigéncias, sobretudo devido ao desenvolvimento tecnoldgico e a globalizagdo. A pessoa precisa
desenvolver sua capacidade de tomada de decisdes, mais do que apresentar competéncias
técnicas. Ela necessita aperfeicoar sua expressdo oral, escrita e ainda, trabalhar em equipe
(MARTINEZ e PERIC, 2009).

Kushida (2021) comenta que:



30

Atualmente, com toda a certeza, estamos vivenciando uma revolucdo corporativa e
educacional, com a necessidade de valorizacdo das habilidades e desenvolvimento de
competéncias. O conceito de qualidade tem se aprimorado, vindo de um processo
comum, apenas de controle da qualidade para um processo mais complexo, de gestdo
da qualidade. E a Industria 4.0 ou a quarta revolucdo industrial. Simultaneamente,
estamos acompanhando um aumento das cobrancas dos consumidores a respeito de
qualidade e de seguranga de alimentos, fazendo com que a legislacdo no mundo todo
seja mais exigente. Assim, temos a Educacdo 4.0 que veio de encontro com esse
processo, huma tentativa de, a partir da vivéncia de diferentes atividades, privilegiar o
autodesenvolvimento do individuo na construcdo de valores. Essa Educacdo 4.0 esta
baseada no “aprender fazendo” ou “Learning by Doing”, sendo um case de sucesso a
utilizacdo do Lego® Serious Play®, o qual encoraja a construcdo do conhecimento
(KUSHIDA, 2021).

Beck (2017) ressalta que, o aprender fazendo usa a pratica como método eficiente de
criacdo de conhecimento. E uma educacio para o desempenho do trabalho.

Kushida (2021) ainda ressalta que, na aprendizagem ativa (Active Learning) oS
individuos, mais que somente ver, ouvir e fazer anotacGes, sao estimulados ao aprendizado. E
ainda lembra da aprendizagem cooperativa (Cooperative Learning) que consiste em um trabalho
em equipe organizado no qual o individuo é incentivado a auxiliar no desenvolvimento e prética,
animado a desenvolver habilidades para administracdo de conflitos, dentre elas, confianca,
tomada de decisbes, comunicacao, lideranca.

Em Felder (2007) temos que, o termo aprendizagem cooperativa (AC) trata de equipes
organizadas para desenvolver uma tarefa ou um projeto, em condicGes pré-estabelecidas e que
alguns critérios sejam seguidos, responsabilizando de forma individual a conclusdo de tal tarefa
ou projeto, com o propasito de superar obstaculos comuns ao éxito.

Bergmann e Sams (2016) utilizam a Sala de Aula Invertida, ou Flipped Classroom,
como metodologia ativa e tecnologias associadas (inimeras ferramentas) com o intuito de
promover mais autonomia, motivar e melhorar o desempenho do individuo. Ela tem como
pilares: ambiente flexivel, cultura de aprendizagem, contetdo dirigido e educador profissional.
Como o préprio nome sugere, ha uma inversdo de ensino e aprendizagem. O educador ou
capacitador passa a ser um facilitador do processo e ndo apenas um detentor do conhecimento.
A Sala de Aula Invertida vem do Ensino Hibrido (e-learning) que é uma metodologia ativa
caracterizada por utilizar os dois modos de ensino: o on-line e off-line (LIMA; CAPITAO, 2003).

Kushida (2021) ressalta que, ndo é suficiente mandar fazer. E importante apresentar
pessoa 0 que se deseja que ela realize. Portanto, ha a necessidade de se usar estratégias e
ferramentas que sejam colaborativas, otimizando a qualidade do processo de ensino-
aprendizagem. Borges (2021) afirma que:

N&o existe empresa sem capital humano, como também néo existe cultura
organizacional solida sem capacitacdo de seus colaboradores. Assim,
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vale ressaltar que capacitacdo envolve aprendizagem e aprendizagem
envolve diferentes metodologias de ensino (BORGES, 2021).

Para Goncalves (2022), o processo educacional dentro de uma empresa que € baseado
em meétodos pedagogicos, tem por objetivo a aprendizagem, o aprimoramento da personalidade
para uma convivéncia de participacdo e de cooperacdo. Assim, esses aprendizados estdo
relacionados com mudancas de comportamento para alcangar certos objetivos da organizacdo em
que se atua.

A gamificacéo é outra metodologia ativa, cada vez mais difundida no meio empresarial.
Esta palavra é hoje muito utilizada no Brasil, proveniente do seu termo em inglés gamificacion,
é uma pratica que usa mecanicas de jogos para estimular os colaboradores. Para Poyatos Neto
(2015), a gamificacdo colabora para disseminar o conceito de que, independentemente da
realidade de trabalho de uma empresa, ela pode ser transformada em jogo, tornando-se uma
atividade prazerosa.

Segundo Leal (2020), na gamificacdo ndo ha necessidade de se ter regras complexas. A
gamificacdo precisa ter inicio devagar, com pouquissimos elementos para que se compreender
se 0s participantes irdo reagir da forma que se é esperado em nossa estratégia. E ainda, a
gamificacdo ndo tem necessidade de ser muito tecnoldgica. Uma lousa e adesivos podem ser o
bastante para fazer com que uma equipe se engaje e seja motivada de uma forma inimaginavel
antes. Ela s precisa ser dindmica, segundo a economia, a gestdo e as proprias pessoas que
participam.

O intuito de se utilizar jogos no ambiente empresarial € o de conseguir um alto
comprometimento dos colaboradores, promovendo o inicio de mudancas na organizacdo e
também, uma possivel inovagdo. Os jogos favorecem um maior engajamento por parte dos
colaboradores (VIANNA et al., 2013).

Zichermann (2011) ressalta a importancia de se utilizar a gamificacéo para proporcionar
uma experiéncia envolvente e marcante para 0s participantes, tornando-os agentes
multiplicadores do conhecimento, criando um ambiente alegre e atraente.

Gamificar ndo é somente para os participantes, mas também, para aqueles que aplicam
essa dinamica, para que o espaco de aprendizagem seja leve e dinamico, sendo que, todo jogo
educativo precisa apresentar uma necessidade pedagdgica, meta, dindmica, mecanica, elementos
e quem ira jogar. A necessidade pedagdgica é o motivo pelo qual se utiliza tal jogo, por exemplo,
melhorar as BPF da Equipe da Cozinha Comunitaria — € o objetivo da utilizacdo. A meta é o que
precisa ser feito, ou seja, é o objetivo geral do jogo em si. A dindmica é o que fazer para alcancar

a meta. A mecanica sao as regras do jogo. Os elementos séo tudo o que se utiliza para jogar. E,
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quem ird jogar é exatamente o que diz respeito aos participantes (DICKMANN, 2021).

A gamificacdo tem origem em 1896 com lojistas que forneciam selos de cole¢do aos
clientes para irem acumulando para depois trocar por recompensas, fidelizando esses clientes.
Ao longo dos anos varios outros acontecimentos, tais como, a popularizacao dos videogames nas
décadas de 1980 e 1990, iniciaram a possiblidade de utiliza¢cdo dos mesmos em um contexto
educativo. Ja na década de 2000, pesquisas académicas comegaram a evidenciar o potencial
educativo dos jogos. Até os dias atuais muitas plataformas educacionais sdo desenvolvidas para
essa utilizacdo (BORDONIH, 2020).

Os jogos educativos e gamificagdes sdo basicamente divididos em duas categorias: uma
é a dos jogos analdgicos, que sdo os fisicos. Por exemplo: jogos de tabuleiros, dados, cartas,
bolinhas de gude, entre outros. A outra categoria € a dos jogos digitais, sendo eles os videogames,
jogos de computador, jogos para celulares dentre outros (DICKMANN, 2021).

Kushida (2021) explica o processo de gamificagdo como a acdo de converter algo que
ndo é jogo em jogo, ressaltando como exemplos as estratégias dos programas de fidelizacao de
clientes, como aqueles utilizados por pizzarias (com certa pontuacéo, recebimento de pizza gratis)
e empresas de cartbes de crédito (milhas aéreas). Essa metodologia apresenta um grande
potencial para aplicacdo em diferentes contextos.

Poyatos Neto (2015) diz ainda que, “pode-se obter bons resultados em treinamentos de
recursos humanos e melhorias de produtividade, porém é importante que as dindmicas
motivacionais estejam alinhadas com a gestdo interna da propria companhia”. Completa ainda
que “a gamifica¢do ¢ uma coisa séria e pode ser modelada para um negdcio formal e sério, mas
a diversdo ndo pode ser perdida de vista”. A motivacdo de quem participa de um jogo, muito
além de recompensas, reside no prazer que sua participacdo, mostrando o quanto se € capaz de
vencer desafios e com diversao.

Desde os primordios, 0s jogos sdo considerados de grande valia como entretenimento e
nos dias atuais, também como estratégia de ensino. Nota-se que, ora utilizado como mera
brincadeira, sem utilidade préatica, ora como uma atividade ladica que busca um propésito, as
informagdes trabalhadas sdo consolidadas e duram na memoria de quem joga por um longo
periodo, sobretudo porque despertam o interesse na dedicacdo para realizar tal tarefa (KUSHIDA,
2021).

A partir das narrativas, 0s jogos educativos e a gamificacdo significativa auxiliam no
combate & apatia, estimulam a participagdo de todos, promovem a reflexdo e o engajamento
através da participacdo voluntaria. E ainda, estimulam o raciocinio, melhorando o aprendizado e

integrando a pessoa a equipe (BORDONI, 2020).



33

Barros (2022) explica que a Lego criou o Lego® Serious Play® para explorar as
possibilidades e o comprometimento dos colaboradores, uma metodologia baseada na
gamificacdo, a qual utiliza os blogquinhos de Lego para representar o cotidiano na empresa. A
justificativa para se utilizar essa metodologia é o crescente engajamento da equipe, com melhora
da intercomunicacdo, aumento da criatividade e outros beneficios, tais como, participagdo de
100% dos envolvidos, organizagdo, comunicacédo, criatividade, partilha de ideias, reflexdo de
problemas e apresentacdo de soluces.

Luan Freitas® ressaltou em 2022, no seu curso online Ensino Maker que, a partir de
qualquer narrativa é possivel utilizar qualquer tipo de material, ndo somente aqueles mais
conhecidos, como é o caso do Lego® Serious Play® (LSP), como também, materiais reciclaveis:
papeldo, plastico, latinhas de aluminio, dentre outros materiais de sucata. Com poucos recursos,
produzir transformacao.

Para Marques (2020) nos traz que a utilizacdo da metodologia LSP promove reflexao,
intercomunicacao e solucio de problemas. E uma metodologia que pode ser utilizada para varios
objetivos, dentre eles o de desenvolvimento de pessoas.

Portanto, a utilizacao de jogos educativos existentes ou inéditos faz com que 0 momento
de aprendizado se torne mais interativo, mais cativante e participativo. E um processo coletivo
motivador e uma oportunidade para a construcdo do conhecimento através de uma comunicagao
horizontalizada. Esse tipo de processo incentiva o engajamento dos participantes para que a

equipe consiga alcancar melhores resultados.

4. MATERIAL E METODOS

Pode-se considerar como uma pesquisa exploratoria, descritiva e de estudo de caso.
Exploratéria, pois segundo Gil (2002), os objetivos propostos se voltam em aprofundar e
conhecer mais sobre o foco de estudo. Descritiva, pois visa investigar e exaurir particularidades
do objeto de estudo. Estudo de caso por avaliar um local especifico para execucao das atividades
e o qual segundo Miguel (2017) devido a sua natureza empirica explora um fenbmeno com base
em um contexto real.

Para Gil (2002) a vantagem principal dessa metodologia se da no fato dela retratar a
situacdo sobre um determinado contexto, bem como desenvolver hipéteses e teorias. Assim como
Trivifios (2015) que evidencia que a ferramenta de Estudo de Caso permite ao pesquisador

produzir reflexdes sobre uma situagéo aprofundada de uma parte de um todo, a qual concede ao

t Informag@es obtidas de Luan Freitas. Curso de ensino maker: desafios narrativas mao na massa. [On-line], 2022.
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pesquisador desenvolver uma analise que gere transformagdes por meio de consideracdes,
proposi¢des e direcionamentos. Assim, deve-se sempre considerar o universo (limite) e o planeta
(foco) do estudo.

Leonard-Baxton (1990) afirma que o Estudo de Caso pode ser realizado a partir de
interpretagdes de situacOes observadas diretamente pelo pesquisador quanto em dados percebidos
durante entrevistas. Yin (2015) aponta que sdo Vvérias as possibilidades de direcionamento de um
estudo de caso, exigindo do pesquisador grande planejamento e preparo para que a flexibilidade
dessa metodologia ndo resulte em generalizacdes equivocadas em decorréncia do grande ndmero
de situacBes passiveis de estudo.

Zanin et al. (2021a) sugerem a utilizagcdo de uma abordagem metodoldgica mista: aquela
gue combina métodos quantitativos e qualitativos para que possa haver uma avalia¢do quanto a
CSA em estabelecimentos de alimentacdo. Ferreira et al. (2020) relatam que pode-se utilizar
métodos mistos de pesquisa avaliando dados quantitativos e os dados qualitativos e De Boeck et
al. (2019) afirmam que com a utilizacdo de uma triangulacdo, combinando diferentes métodos
de avaliacao, € possivel pesquisar sobre aspectos distintos da CSA.

Desta forma, utilizou-se nesta pesquisa a triangulacdo para o estudo com CSA, 1)
entrevista com a utilizacdo de questionario validado, 2) analise observacional com a utilizacédo
de check list da RDC 275 (BRASIL, 2002), ambas pesquisas qualitativas, e 3) analise

microbiologica, como pesquisa quantitativa.

4.1. Submissdo ao Comité de Etica em Pesquisas com Humanos

A presente pesquisa foi submetida e aprovada ao Comité de Etica em Pesquisas com
Humanos (CEPH) da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos, Campus Dr. Fernando
Costa da Universidade de Sao Paulo, juntamente com o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) - CAAE — 26185919.6.0000.5422.

4.2. Objeto do Estudo

Foi considerado o objeto de estudo uma Cozinha Comunitéria pertencente ao Ministéerio
do Desenvolvimento Social, localizada no interior do Estado de Sao Paulo, que sera descrita com
mais detalhes em resultados e discussdo. Para resguardar a identidade das pessoas envolvidas no

estudo optou-se por suprimir 0 nome do municipio.

4.3. Elaboracéo e validagdo do Instrumento de Avaliacéo
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Para a validacdo dos instrumentos de avaliagdo, ou questionarios, estes foram submetidos
para avaliagdo de especialistas, constituidos por professores de ensino superior, para verificacdo

de objetividade e clareza das questdes, de acordo com Martins-Godoy et al. (2020).

4.4. Avaliacdo da rotina dos colaboradores e do ambiente da Cozinha Comunitaria

Foi realizado o acompanhamento das rotinas diérias, como alinhamento de cultura e de
processos, de segunda a sexta, durante todo o periodo de estudo. O método de acompanhamento
foi o observacional, utilizando como base o check list da RDC 275 (BRASIL, 2002) antes do

inicio da pesquisa e ao final da mesma.

4.5. Aplicagdo de Instrumento de Avaliacdo para entendimento da cultura dos

colaboradores internos

Sequencialmente, foi realizada a busca de informag6es junto aos colaboradores internos
da Cozinha Comunitaria utilizando-se de instrumentos de avaliagdo previamente elaborados e
validados por especialistas (APENDICE C).

Foi utilizado um questionario como instrumento de avaliacdo, com perguntas abertas e
fechadas. Este questionario foi aplicado no inicio por meio de entrevistas individuais e, ao final
repetido com os mesmos colaboradores internos.

A primeira aplicacdo do questionario logo no inicio da coleta de dados, focou nos
conhecimentos prévios dos colaboradores. Foi utilizado para o entendimento do comportamento
dos colaboradores internos da cozinha comunitaria quanto ao quesito seguranca de alimentos,
como um processo de diagnostico por meio de uma ferramenta avaliativa a ser respondida pela
equipe dos colaboradores internos sobre o comportamento pela percep¢do, expectativas,
emocOes, sentimento, necessidades, desejo, crencas e valores individuais, relacionando-os em
como estdo influenciando no comportamento de seguranca de alimentos.

O mesmo questionario foi repetido ao final da pesquisa, como forma de comparacéo e
para mapear a eficiéncia de todo o processo.

Durante as formagGes de equipe, por meio de Brainstorming, foram realizadas analises
do porqué erros podem ser cometidos durante a manipulagéo de alimentos e a reflexdo inicial de
como evité-los.

Outros instrumentos de avaliacdo (por meio de perguntas abertas) foram utilizados
sempre apoés as formacdes de equipe buscando levantar os fatores que afetam de forma positiva

e negativa os colaboradores em seu desempenho das func¢des dentro do servigo de alimentacao.
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4.6. Formacao da equipe com a utilizacdo de novos métodos de ensino-aprendizagem

Foram utilizados jogos educativos existentes adaptados para a realidade de um servico
de alimentacdo, dentre eles, 0 Jogo da Forca, a Caca ao Tesouro e o Lego® Serious Play® (LSP).
Nas formacgbes foram utilizados instrumentos de avaliacdo para identificar fatores que
influenciam de forma positiva e negativa a equipe da Cozinha Comunitaria em seu cotidiano de
trabalho. Para uma melhor apresentacdo e entendimento dos jogos é necessario realizar uma
modelagem, onde ele é subdividido em tdpicos especificos, seguindo a estrutura de acordo com
a método de Dickmann (2021). A gamificacdo é composta, portanto por:

1. NECESSIDADE PEDAGOGICA: sio as necessidades educacionais para o

desenvolvimento humano em funcéo de aprendizagem e formacéo;

2. META: é o estado da vitdria, ou seja, 0 que se quer alcancar para ganhar o jogo;

3. DINAMICA = é o percurso do jogo, ou seja, como se deve jogar;

4. MECANICA = so as regras do jogo, ou seja, o que pode e o que ndo pode fazer

durante a execuc¢édo do jogo;

5. ELEMENTOS = sdo os componentes do jogo necessarios para a execucdo do jogo

(pecas, cartas, etc.);
6. JOGADORES = sdo os participantes do jogo.

4.7. Rastreamento microbiolégico na Cozinha Comunitaria para acompanhamento das

Boas Praticas de Fabricacao

Para que se pudesse ter um parametro de qualidade e um melhor entendimento sobre 0s
efeitos da utilizacdo da metodologia empregada neste estudo, analises microbiolégicas foram
realizadas com o intuito de ter um pardmetro de verificacdo se o programa de formacdo dos
colaboradores foi efetivo. Essas analises sdo tradicionais para verificacdo de boas praticas de
fabricacdo e os microrganismos alvos sdo indicadores de falhas na manipulacéo.

As andlises microbioldgicas consistiram em coletas nos diferentes ambientes de
producdo e distribuicdo da Cozinha Comunitaria em questdo, em superficies que entram em
contato direto com os alimentos, superficies que ndo entram em contato com os alimentos e méo
de manipuladores, além de amostras do ambiente de producdo, seguindo as metodologias
descritas em Silva et al. (2017).

A amostragem foi definida como sendo estudo descritivo, tratando-se de um
levantamento para determinar a ocorréncia de microrganismos contaminantes no processo e

superficies que entram em contato com os alimentos na cozinha em estudo.
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As amostras foram coletadas em pontos considerados criticos apds levantamento
estratégico destes pontos, (SILVA et al, 2017), incluindo manipuladores, equipamentos e
utensilios. Assim, foram realizadas coletas de amostras de utensilios, fogao industrial, geladeira

industrial, manipulador 1 e manipulador 2 em abril, julho e outubro de 2023.

4.7.1. Coleta das amostras

Para coleta de amostra nas superficies (equipamentos, utensilios, manipuladores) foram
utilizados esponjas, swabs e moldes estéreis 10x10 cm. As esponjas foram umedecidas
previamente em 10 mL de Agua Peptonada Tamponada (APT) e foram colocadas em sacos de
amostragem estéreis. Os swabs foram umedecidos previamente em Agua Peptonada Tamponada
(APT) estéril, e transportados ap6s imersdo em 1mL do mesmo caldo. O transporte foi conduzido
até o Laboratorio de Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos (GEQUASA) localizado
na FZEA/USP, campus Fernando Costa, em Pirassununga/SP, utilizando-se caixa isotérmica
contendo gelo para conservacgao, onde as amostras foram imediatamente analisadas. As amostras

foram identificadas, higienizadas externamente e levadas para fluxo laminar de forma asséptica.

4.7.2. Anélises microbiologicas

Para as amostras de superficies coletadas com swab, os tubos de ensaio tiveram seu
volume completado com 9 mL de APT e foram realizadas dilui¢cdes seriadas sucessivas e as
andalises microbioldgicas foram conduzidas de acordo com a metodologia especifica para cada
microrganismo alvo, 0 mesmo acontecendo com as amostras coletadas por esponjeamento, que
tiveram seu volume completado com 90 mL de APT de acordo com Silva et al. (2017). Todas as

analises foram realizadas em duplicata.

4.7.2.1. Quantificacdo de Mesofilos Totais

A analise foi realizada em placas contendo meio cromogénico Compact® Dry TC
(Nissui Pharmaceutical Co. Ltd., Tokyo, Japan) (AOAC, 2019a). Assim, 1 mL de cada diluigéo
selecionada foi adicionada no centro de uma placa e incubadas a 35°C+ 2°C/48h, de acordo com
instrucdes do fabricante. As colonias foram contadas, multiplicou-se o resultado pela reciproca

da diluicdo utilizada e o resultado foi expresso como UFC/mL.

4.7.2.2. Quantificacdo de Bolores e Leveduras

A anélise foi realizada em placas de Petri contendo Agar Dichloran Rose Bengal

Chloramphenicol (DRBC) pelo método de superficie. Desta forma, 0,1 mL de cada diluigdo foi
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adicionada no centro da placa de Petri e imediatamente espalhada com o auxilio de uma al¢a de
Drigalsky e incubadas a 25°C+2°C/3-5 dias de acordo com Silva et al. (2017). As colonias foram
contadas, multiplicou-se o resultado por 10 vezes e pela reciproca da diluicdo utilizada e o

resultado foi expresso como UFC/mL.

4.7.2.3. Quantificacéo de Escherichia coli e coliformes totais

O método de andlise utilizado foi a inoculacdo em placas com meio cromogénico
Compact Dry® EC (Nissui Pharmaceutical Co. Ltd., Tokyo, Japan) (AOAC, 2023), com
procedimentos realizados de acordo com a recomendacéo do fabricante. Assim, 1 mL de cada
diluicdo selecionada foi adicionada no centro de uma placa e incubada a 35°C£2°C por 24 horas.
Foram contadas separadamente as coldnias vermelhas (caracteristicas do grupo coliforme) e
azuis (caracteristicas de E. coli). A soma das col6nias azuis e vermelhas foi multiplicada pela
reciproca da diluicdo utilizada, e o resultado expresso como UFC/mL de coliformes totais. O
mesmo calculo foi utilizado para as colénias azuis e o resultado como UFC/mL de E. coli. de
acordo com Silva et al. (2017).

4.7.2.4. Quantificacdo de Staphylococcus aureus

O método de analise utilizado foi a inocula¢do em placas com meio Compact Dry®
XSA plates (Nissui Pharmaceutical Co. LTD., Tokyo, Japan) (AOAC, 2019b) para
Staphylococcus, com procedimentos realizados de acordo com a recomendacdo do fabricante.
Assim, 1 mL de cada diluicdo selecionada foi adicionada no centro de uma placa e incubada a
35°C+2°C por 24 horas. Foram contadas as colénias caracteristicas e multiplicada pela reciproca

da diluicdo utilizada, e o resultado expresso como UFC/mL.

4.7.2.5. Quantificacao de Salmonella spp

O método de anélise utilizado foi a inoculagdo em placas com meio Compact Dry® SL
plates (Nissui Pharmaceutical Co. LTD., Tokyo, Japan) para Salmonella spp, com procedimentos
realizados de acordo com a recomendacdo do fabricante. Assim, 1 mL de cada diluicdo
selecionada foi adicionada no centro de uma placa e incubada a 35°C+2°C por 24 horas. Foram
contadas as col6nias caracteristicas e multiplicada pela reciproca da diluicdo utilizada, e o

resultado expresso como UFC/mL.
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5. ANALISE DOS RESULTADOS

Sob o0 aspecto qualitativo, pela aplicacdo de instrumentos de avaliagdo, com
questionério validado por especialistas contendo perguntas abertas e fechadas, foram analisados
de acordo com os dados coletados, utilizando como ferramenta auxiliar o Software Especialista
Inteligéncia Praxis® (IP) (SANTQOS, 2017), que € um sistema especializado em realizar a analise
de imagens, discursos, textos, tendéncias e riscos evidenciados por meio da inferéncia descrita
no mapa construido pelas palavras que compdem o corpus apresentados para analise. Esta
baseado na analise do conteudo de textos e dialogos, proporcionando agilidade na interpretacao
do contexto relacionado a realidade contida nas informac6es, gerando uma nuvem de palavras,
facilitando a gestdo e o acompanhamento de estudos de casos (Software Patenteado - RPI n°
2088 - processo n° 11184-5/INPI). A nuvem de palavras resultante foi discutida entre os
pesquisadores envolvidos, utilizando as ferramentas Brainstorming e Brainwriting, propondo a
aplicacao real em segmentos relacionados ao objeto de estudo.

Quanto ao aspecto quantitativo, foram realizadas analises microbioldgicas apos coleta
de amostras na Cozinha Comunitaria e os resultados obtidos foram submetidos a analises
estatisticas, utilizando-se o Software Estatistico Minitab®. Utilizou-se analises ndo paramétricas

pelo teste de Friedman e teste de Kruskal-Wallis, seguido do teste de Dunn.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

A presente pesquisa foi um estudo de caso e também, uma pesquisa qualitativa
exploratdéria. Uma pesquisa qualitativa é independente do nimero de participantes, pois, qualquer
que seja esse nimero, sera o universo da pesquisa. Com um “n=4, passou-se a considerar amostra
como participante, conforme Thyciane Pinheiro? ressalta em seu trabalho. Assim, a pesquisadora
trabalhou com os integrantes da equipe da Cozinha Comunitaria, sendo 0s mesmos considerados
como participantes.

Na parte qualitativa da presente pesquisa o tamanho da amostra ndo representou uma
populacdo, mas sim, episddios que podem oferecer informacgdes consideraveis, mesmo com

amostras consideradas pequenas, n<10, como nos mostra Pena (2023).

2 Informag@es obtidas de Thyciane Pinheiro. Curso de Imersdo Analise de Contelido na Pratica. [On-line]. 2023.
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Nas entrevistas utilizou-se a anélise qualitativa em um texto continuo, assim como na
pesquisa observacional, ja nas analises microbioldgicas utilizou-se a anélise quantitativa, como

sugerido por Thyciane Pinheiro.

6.1. Submissdo ao Comité de Etica em Pesquisas com Humanos

O projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisas com Humanos (CEPH) da
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos, campus Dr. Fernando Costa da Universidade
de S30 Paulo, juntamente com o TCLE (APENDICE A), sob numero CAAE:
26185919.6.0000.5422, obtendo o parecer consubstanciado favoravel numero 3.780.965
(ANEXO 1).

Para a execugdo das atividades, também foi necesséria a solicitagcdo de aprovagao pela
Secretaria Municipal de Promoc¢do Social da Prefeitura Municipal, atualmente, Secretaria
Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento Social (SMADS) da respectiva cidade de
localizagdo da Cozinha Comunitéaria (Carta de Aceite - APENDICE B) a qual encontra-se

devidamente assinada e em posse da pesquisadora responsavel.

6.2. A Cozinha Comunitéria: objeto de Estudo e lay-out

A equipe da Cozinha Comunitaria é responsavel pelo preparo de cento e oitenta
refeicdes diarias, que sdo servidas no horario do almoco (das 11h00 as 12h00), sendo destas,
trinta consistem em refei¢des transportadas em caixas térmicas Hot Box, denominadas marmitex,
divididas da seguinte forma: vinte para pessoas acamadas ou com grave restri¢cdo de mobilidade
(transportadas por motorista municipal) e dez para a Cooperativa de Reciclagem de Lixo (para a
qual, um funcionario responsavel realiza a retirada diretamente na Cozinha Comunitaria)
diariamente. Os demais marmitex sdo entregues no restaurante da Cozinha Comunitaria a
populacdo em vulnerabilidade social assistida, devidamente cadastrada na SMADS ou no
CREAS. As pessoas encaminhadas pelo CREAS sdo exclusivamente aquelas Pessoas em
Situacdo de Rua (PSR). Diariamente, sdo servidas, aproximadamente, quarenta marmitex as PSR
e setenta marmitex aos cadastrados pela SMADS.

Em 2020 o planeta foi surpreendido pela veloz propagacdo do virus da COVID-19
(SARS-CoV-2 — Sindrome Respiratoria Aguda Severa), obrigando todas as pessoas a ficarem
isoladas em suas residéncias. Tal privacdo acabou trazendo mudancas profundas nos trabalhos
de todos (MACHADO, 2022).

Serdo descritas as principais atividades comumente realizadas na Cozinha Comunitaria,

0 objeto de estudo, de forma a entender seus principais pontos criticos de controle. O cadastro
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para se utilizar a Cozinha Comunitéria é renovado uma vez ao més, sempre com as assistentes
sociais dos CREAS. Essas reunides promovem cidadania, autoestima, meios para a subsisténcia,
orientacdes sobre os maleficios de alcool e drogas, dentre outras acdes. A Cozinha Comunitaria
atende também pessoas em vulnerabilidade social que contribuem com R$ 1,50 (um real e
cinquenta centavos) por refeicdo. Todos sdo cadastrados pela assistente social da SMADS. O
cadastro é renovado trimestralmente, quando o beneficiado procura a assistente social ou a

mesma realiza visita domiciliar para averiguacao da atual situacéo de vida da pessoa.

6.2.1. Descricéao e layout

O layout representa como a area de producdo esté organizada fisicamente, com o intuito
de melhorar a eficiéncia e a seguranga no ambiente de trabalho, tanto para materiais quanto para
pessoas, como Soares (2023) nos ressalta em sua pesquisa. Quando o layout é produzido de forma
segura, os riscos de acidentes e lesbes sdo minimizados. Quanto ao fluxograma de processo, 0
mesmo auxilia a padronizar os procedimentos e a identificar areas nas quais as medidas de
seguranca adicionais podem ser importantes, colaborando para um ambiente de trabalho mais
seguro evitando contaminagdes cruzadas.

O layout da Cozinha Comunitéria pode ser visto no ANEXO 2. Na entrada principal
tem-se a placa inaugural e uma porta de duas folhas, a qual é fechada por dentro com dois
cadeados, adentrando em um saldo amplo que é o restaurante com capacidade para atender de
uma s vez cerca de cento e setenta pessoas. Neste saldo, existem dois sanitarios, um feminino e
outro masculino, ambos com acessibilidade. Ele é equipado com catorze amplas janelas com boa
circulagdo de ar e, além disso, seis ventiladores de parede. Na entrada ainda, h4 uma mesa da
recepcionista (servidora publica municipal, auxiliar de servigos diversos), a qual faz as anotacdes
necessarias quanto as entradas de pessoas, conforme o cadastro feito pela assistente social.

Ainda no saldo, antes do balcédo de distribuicdo h&a uma area de lavabo com quatro pias,
com sabonete liquido, papel e lixeira para higienizacdo das maos antes da refeicdo. Ha4 um balcéo
quente de distribuicdo de refei¢des e um balcéo frio para saladas e sobremesas. Todos se servem
a vontade de arroz, feijdo e salada com a quantidade que o satisfaca, ndo podendo haver sobras
no prato sob penalidade de corte do beneficio. S&o servidos por um colaborador interno: prato
principal, guarnicdo, um copo de suco e uma sobremesa (podendo ser fruta ou doce). O
restaurante conta com bebedouro de agua.

A Cozinha Comunitaria possui uma ampla area de producdo industrial com fogéo
industrial de seis bocas, fogdo industrial de duas bocas, uma geladeira industrial de quatro portas,

pias, cubas, bancadas, mesas e estantes em inox. Possui carrinhos de transporte, Gastronorms
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(GNs) e travessas em aco inoxidavel, forno industrial para panificacdo, bolos, tortas e gratinados,
forno industrial para assar carnes, lavadora de loucas, descascador, multiprocessador, fatiador de
frios e liquidificador e batedeira industriais.

A sala da equipe técnica possui a porta dentro da area de producéo e janela com vidro
temperado. Conta com mesas, cadeiras, computadores, impressoras, armarios e ventilador.

Dispensa com prateleiras de pedra arddsia e paletes de plastico. Camara fria ampla com
estantes em aco inoxidavel e paletes de plastico. Entre esses dois locais, um corredor de passagem
que chega até a area de sobremesas (a qual conta com pia, mesas de apoio, batedeira e
liquidificador industriais, fatiador de frios e outra area com trés freezers para congelamento de
carnes, onde se encontra o quadro de avisos da equipe.

Separadas por divisdrias em Eucatex essas areas chegam aos banheiros masculinos e
femininos da equipe de trabalho da Cozinha Comunitéria e a &rea comum onde encontra-se uma
mesa de apoio para café da equipe, caixa de saida de documentos e a central de alarme. Também
nessa area temos a lavanderia com dois tanques e um tanquinho elétrico para lavagem geral de
panos de limpeza e cortinas.

Saindo desta area, tem-se uma garagem com balanca industrial para pesagem no
recebimento de produtos. Armario amplo para armazenamento de materiais de limpeza, servindo
a area para acondicionamento de caixas, carrinhos, varal portatil e ainda, estacionamento de
motos de servidores, coberta com telha Brasilit fechada com grande portéo de ferro e cadeado.
O prédio da cozinha é monitorado por empresa especializada com controle por equipamentos de

alarme.

6.2.2. Atividades realizadas durante a quarentena devido a pandemia do SARS-CoV-2

A realizacdo das atividades presenciais para execucdo das atividades de capacitacdo e
execucdo da presente pesquisa ficaram prejudicadas, durante a pandemia da Covid 19. A gestora
da Cozinha Comunitaria, bem como, seus superiores, precisaram sair de uma zona de conforto
de mais de sete anos e, seguindo o Decreto no. 10.282, de 20 de margo de 2020, o qual define os
servicos publicos e as atividades essenciais (BRASIL, 2020), tomaram medidas criativas para
que os servigos prestados ndo fossem paralisados, e dessa forma ndo prejudicasse a populacéo
em vulnerabilidade social assistida.

A seguranca de alimentos oferecidos a populagéo pela Cozinha Comunitaria continuou
sendo de suma importancia, sendo necessaria atencdo especial a higienizacdo dos utensilios,
equipamentos e instalacfes, respeitando as BPFs, conforme também descrito no trabalho de
Sousa et al. (2020).
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Desta forma, o almoco, antes servido no restaurante dentro da Cozinha Comunitaria,
passou a ser servido em marmitex, tendo-se aumentado o nimero de refei¢des transportadas em
caixas térmicas Hot Box, atendendo aqueles com apresentacdo de comorbidades. Os comensais
que outrora assinavam lista de comparecimento, passaram a ndo mais assinar, ficando o devido
registro a cargo da Auxiliar de Servicos Diversos, responsavel. Foram instaladas barreiras
sanitarias em ambas as portas de acesso (consumidores finais e colaboradores internos), sendo
que, os consumidores finais comecaram a pegar o marmitex com o almo¢o logo na mesa de
entrada do restaurante. Antes da pandemia o restaurante era aberto a populagéo cadastrada e eram
utilizados balcéo de distribuicdo quente (Arroz, Feijdo, Prato Principal Proteico, Guarni¢éo ou
Acompanhamento) e frio (Saladas e Sobremesas).

Uma das cozinheiras da equipe da Cozinha Comunitéria foi afastada do desempenho das
funcdes, por pertencer ao grupo de risco (idade), por decreto municipal, que dizia respeito as
medidas temporarias e emergenciais de saude publica no enfrentamento e prevencdo de contagio
pelo COVID-109.

Uma equipe de cinco cozinheiros (as) lotados a Secretaria Municipal de Educacgéo foi
remanejada para cobrir a referida auséncia, sendo um (a) cozinheiro (a) para cada dia da semana.
Toda a equipe foi treinada no local sobre os afazeres diarios e funcionamento da dindmica da
cozinha, sem neste momento pensar na capacitacdo proposta desta pesquisa.

O trabalho prestado a populacdo ndo foi interrompido em nenhum dia da pandemia.
Equipamentos de Protecdo Individuais (EPIs), materiais descartaveis, materiais de desinfec¢édo e
limpeza foram adquiridos, ndo ficando em falta nenhum item durante a pandemia.

A partir de 2023, os comensais foram autorizados a entrar no restaurante, fazer uso das
dependéncias e comer. Entretanto, o servico de distribuicdo de marmitex ainda continua, apenas

acrescentada a oferta de suco e sobremesa.

6.3. Elaboracéo e validacéo do Instrumento de Avaliacéo

Os instrumentos de avaliagdo sdo importantes para a coleta de informacGes, utilizadas
quando se quer obter resultados que possam ser mensurados e comparados. Podemos dizer que
os instrumentos de avaliacao sdo a “pedra fundamental” para o sucesso de qualquer projeto de
pesquisa de mercado. Dessa forma, a elaboracdo das perguntas que o compde deve ser realizada
de forma criteriosa, visando garantir que os resultados obtidos respondam aos objetivos da
pesquisa.

Para maior esclarecimento sobre a importancia de validacdo de instrumentos de avaliacéo,

Martins-Godoy et al. (2020) elaboraram uma revisdo de literatura que culminou com o capitulo
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3 do livro “Tépicos em Gestdo e Inovagdo no Agronegdcio”, pelo Programa de Pos-Graduacéao

Gestdo e Inovacao na Industria Animal (GIIA), reproduzido na integra no topico 6.3.1.

Foram elaborados os questionarios, usados como instrumentos de avaliacdo, conforme
apresentados no Apéndice C. Estes instrumentos tiveram o objetivo de contemplar as quatro
variaveis que podem ser utilizadas em uma pesquisa: atributos, comportamentos, conhecimento

ou crengas e atitudes conforme Martins-Godoy et al. (2020) sugerem em seu levantamento.

Antes de sua aplicacdo os instrumentos foram validados, de forma que foram consultados
11 (onze) especialistas, todos docentes do ensino superior e com experiéncia em aplicacéo de
questionarios, no qual lhes foi solicitado que avaliassem objetividade e clareza das questdes,
conforme foi explanado em Martins-Godoy et al. (2020). Pelos feedbacks desses especialistas
as questbes foram readequadas conforme as sugestdes, para desta forma, cumprir, segundo
Nobre (2012), com as trés etapas para consolidacdo do instrumento, ou seja: dimensionalidade,

confiabilidade e validade, sendo esta referéncia a escolhida para as validacdes.

6.3.1 Capitulo de livro: Validacao de questionarios para pesquisa de cultura de seguranca

de alimentos

Com o objetivo de fazer uma revisdo literaria a respeito das técnicas para a correta
elaboracédo de questionarios foi desenvolvido o presente capitulo para possivel aplicagdo em um
caso pratico: gestdo de seguranca de alimentos baseada no estudo do comportamento de
colaboradores internos em uma cozinha comunitaria no interior do Estado de S&o Paulo,
pertencente ao Ministério do Desenvolvimento Social.

As Cozinhas Comunitarias sdo Equipamentos Publicos de Alimentacdo e Nutri¢do
com o objetivo de preparar refeicdes seguras, atraentes e variadas que, sdo distribuidas de forma
gratuita ou a preco acessivel a populacdo em situacao de vulnerabilidade social. As construcdes
das Cozinhas Comunitarias foram incentivadas para garantir o direito humano a alimentacéo e
para combater a inseguranga alimentar. Elas tém sido um instrumento eficiente de intervencao
no fornecimento de alimentacdo de qualidade para a populacdo em situacdo social vulneravel e
respeitando as diferengas regionais (MDS, 2023).

Atualmente, existe a necessidade de se conhecer cada vez mais 0 que se passa nos
pensamentos de colaboradores internos em servigos que envolvam a produgdo e manipulagéo de
alimentos, dado que tem-se observado que mesmo com normas, padroes e legislacdes rigorosas
quanto a seguranca de alimentos, ainda é possivel notar descumprimento a regras levando a

situacOes de risco para o consumidor final.
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Entender e cativar o manipulador de alimentos mostrando-lhe a importancia de se ter
internalizado uma cultura de seguranca de alimentos, onde este passa a ser parte do todo, o0 que
gerard uma sensacdo de pertencimento, beneficiando ndo sé a sociedade como um todo, mas
individualmente, pelo prazer de ter o dever cumprido.

A Cultura da Seguranca de Alimentos (CSA) é a principal tendéncia atual, ja que o
caminho tecnicista ndo é em geral suficiente para sustentar um sistema de gestao de alimentos de
maneira consistente. Uma das causas mais comuns para Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHAS) € o comportamento humano inseguro. O sistema de gestdo baseado em
comportamento tem o foco em processos e pessoas, em Seu engajamento, comprometimento e
comunicagédo para criacdo de Cultura. Ao se considerar, portanto, a importancia de questdes
comportamentais, pode-se oferecer exemplos de acGes a serem adotadas por gestores de cozinhas
comunitarias, bem como, de empresas de alimentos, em toda a cadeia produtiva de alimentos, de
forma a atingir resultados duradouros com o passar do tempo (YIANNAS, 2014).

Para a elaboragdo de um questionario sobre Cultura de Seguranca de Alimentos (CSA)
junto aos colaboradores internos de uma Cozinha Comunitaria e, para sua validacdo ha
necessidade de buscar respostas objetivas para medir inteligéncia e ainda, utilizar frases sobre o
que os individuos pensam, bem como, suas opinides sobre 0 assunto, ressaltando as opinides dos
especialistas e definindo quantos itens abordar (NOBRE, 2012).

Nogueira (2002) ressalta que € importante primeiramente estipular seus objetivos.
Pode-se referir a um posicionamento demogréafico, como idade, grau de escolaridade, entre
outros; ou a um estilo de vida, que demonstra aspectos de comportamento de atitude, interesse e
opinides. Em seguida, considerar os tipos de questionarios que podem ser feitos, sendo eles:
“abertos, fechados, diretos, indiretos, assistidos ou ndo assistidos”. A sua escolha depende da
forma que o entrevistador deseja abordar a pergunta e a maneira que quer coletar a resposta.

Segundo Slater et al. (2003), as informac6es da literatura ajudam a evidenciar a
respeito do objeto de estudo comparado ao método padréo de referéncia.

Caliari et al. (2016) define os grupos focais como sendo uma técnica para a coleta de
dados. Primeiramente, é necessario com um roteiro de topicos, a realizacdo de um grupo focal,
chamado Grelha do Grupo focal, que relaciona as questdes abordadas pelo pesquisador. A partir
dessa discussdo focada, é possivel realizar um levantamento bibliografico direcionado e
pertinente para a construcdo do questionario. Com base nessa coleta de dados e bibliogréfica,
elabora-se o0 questionario. Apds, 0 questionario passa por um processo de validagdo com o
propdsito de aumentar a compreensao e a confiabilidade para evitar possiveis erros, utilizando o

método de consulta de especialistas.
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Segundo Hoss (2010), os instrumentos que podem ser utilizados sdo a entrevista por
telefone, a entrevista face a face ou o envio de questionario por correio eletrébnico. Em geral,
todos os questionarios precisam de uma validacéo interna, para identificar se o instrumento faz
uma medicdo correta e uma validacdo externa, que esta relacionada com os testes de hipoteses a
partir dos dados amostrais. Para obter uma boa mensuracdo, sdo necessarias duas caracteristicas
essenciais: confiabilidade, que é sindbnimo de consisténcia, estabilidade e previsibilidade e a
validade, que se refere a veracidade e autenticidade. Ambos 0s conceitos se relacionam para
validacao do conteudo de um questiondrio e que devem ser considerados. Ao definir os fatores
do fenémeno que desejar medir com o questionario. Adotar metodologias usando andlise fatorial
exploratoria, analise detalhada dos itens, validade de conteudo, validade de construgéo,
confiabilidade e a técnica de estatistica descritiva dos fatores, todo esse conjunto é capaz de
apresentar uma validacéo do instrumento adequada.

Para Lima (2018), a validade de conteudo apresenta dois componentes: validade de
face ou aparente, que corresponde a uma concepcao subjetiva em relacdo a uma medida estar
aceitavel ou ndo e; validade amostral, que se refere a mensuracdo das medidas que agrupam 0s
aspectos estudados no questionario. Os métodos para a avaliacdo deste método de validade
variam bastante entre os autores e se referem desde ao nimero de especialistas até a forma de
quantificacéo.

Para validacdo do contetido do questionario e dos roteiros utilizados no grupo focal é
importante convidar peritos no tema para avaliarem e julgarem os pontos adequados e/ou nao
adequados do instrumento e em seguida, fazer um teste piloto com as sugestdes propostas,
segundo Varanda & Benites (2017).

Segundo Rodrigues (2009), o questionario deve contemplar todos os fatores do
fendmeno que se propbe a medir e, assim, isso deve ser levado na sua construcdo. A validade de
conteudo é o grau onde os elementos sdo representativos e importantes para o conceito estudado.

Nas pesquisas realizadas por Nobre (2012), estabeleceram-se quatro variaveis que
podem ser utilizadas em pesquisas:

o Atributos - que sdo as caracteristicas pessoais ou demograficas que podem ser
questionadas, como por exemplo nivel de renda, educacéo, etc.;

o Comportamentos - que correspondem as caracteristicas do comportamento de
determinado elemento, tais como 0 nimero de vezes que ele visita determinada loja, entre outros;

« Conhecimento ou crengas - que capturam as crencas do elemento pesquisado, 0s

quais podem estar de acordo com a realidade dos fatos ou ndo. Um exemplo € a questao da relagdo
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entre a eliminacdo da propaganda de cigarros e 0 numero de casos de cancer de pulmé&o ser
reduzido;

o Atitudes — que sdo as varidveis que captam o processo de avaliacdo e julgamento
do individuo entrevistado, em seu processo de acdo. Um exemplo seria o questionamento em
relagdo a uma acéo, como: Vocé acha que os anuncios de cigarros deveriam ser eliminados da

midia?

Nogueira (2002) acredita que as questdes iniciais devam ser de temas faceis e abertos,
enquanto as questdes mais importantes devem ser colocadas no meio e as de carater demografico
devem ser colocadas no final.

Para consolidacdo do questionario é necessario o cumprimento de trés etapas, segundo
Erica Nobre, 2012. A primeira refere-se a confirmacio da dimensionalidade do instrumento,
definindo a quantidade de aspectos que sao abordados no questionario, que nesse caso ira abordar
a relacdo do trabalho da Cozinha Comunitaria com a seguranca de alimentos. A segunda etapa
consiste na avaliacdo de confiabilidade, na qual se faz uma medic&o sem erros desse questionario.
Para obter a confiabilidade do instrumento, pode ser usada uma medida estatistica chamada:
consisténcia interna, que reflete os niveis de correlacdo entre os itens abordados no questionario.
Por Gltimo, a terceira etapa € estabelecer validade, a qual sera feita por uma equipe de
especialistas.

Segundo Torres (2016), a validacdo pode ser feita de modo independente por
especialistas selecionados que sdo capazes de avaliar de forma critica os conteldos do
questionario. Esse método de validacdo também demanda a elaboracdo de um instrumento para
julgamento, direcionado aos especialistas, com intuito de operacionalizar a avaliacdo dos nucleos
e suas respectivas questdes. Assim, todos os instrumentos utilizados para a avaliacdo critica
devem ser sistematizados em critérios de julgamento e atribuidos a uma sequéncia de itens de
facil compreenséo.

Deve-se utilizar linguagem variada para ndo causar monotonia na equipe, reduzir o
numero de silabas, intercalar assuntos, formular opg¢des de respostas e, ainda, fazer um pré-teste
com trinta pessoas que ndo facam parte do grupo de estudo, apés a elaboracdo, mas que atuam
na area para avaliar a efetividade do teste (NOBRE, 2012).

Manzato (2002) afirma que, existe um maior ganho ao realizar uma pesquisa-piloto no
inicio do processo de validacdo, sendo que uma quantidade de 20 respondentes € suficiente para
analisar as questBes e em seguida, é possivel considerar as colocagGes de cada um e corrigir 0s

possiveis erros de interpretacao.



48

Segundo Gil (1995), o questionario € uma técnica utilizada de investiga¢do contendo
um namero determinado de perguntas apresentadas a um grupo de pessoas, com o objetivo de
obter o conhecimento prévio dessas pessoas sobre 0 assunto. A grande vantagem é atingir um
maior numero de pessoas, mesmo estando em localidades muito distantes. Outro ponto favoravel
é a possibilidade de obter resposta a qualquer hora e ainda, os respondentes ndo estarem sob a
influéncia do entrevistador. Entretanto, os questionarios podem apresentar resultados que néao
sdo os esperados, uma vez que, as perguntas podem ter significados muito distintos entre os
participantes. Outro ponto negativo é a reduzida quantidade de questdes, pois, do contrario, 0s
que contém perguntas de tamanho grande possuem a tendéncia de ndo serem respondidas.

Para Manzato (2002), um questionario deve seguir uma estruturacdo baseada na
determinacédo dos seus objetivos e na organizacdo em relacdo a maneira como pode ser aplicado
e interpretado. E ainda, deve-se conter respostas de forma indireta, algumas questdes de
confirmag&o, ndo ser indutivo e conter poucas questdes abertas, respeitando o ponto de vista de
quem responde.

Segundo Nogueira (2002), para elaboracdo do questionario deve-se evitar
ambiguidade nas questdes, manter a clareza e coesdo, adequar a categoria das questdes e do
vocabulario usado aos respondentes, além de sugerir limitar cada item a uma Unica ideia

J& para Gongalves (2014), a validade de construcdo esta diretamente ligada em avaliar
0s aspectos teoricos estudados e verifica-los na pratica. Assim, cada fator é utilizado a fim de
estruturar e organizar a coeréncia das respostas obtidas no questionario. Ainda € possivel
observar que as relagdes comportamentais influenciam nesse processo e por isso € preciso coletar
diversas referéncias a fim de obter uma sustentacdo tedrica de qualidade para o assunto
pesquisado.

Borges et al. (2010) afirma que, o desejavel de correspondentes, para a validacédo de
construto, seja de 4 a 10 pessoas por item, com no minimo 100 sujeitos.

Moysés (2007) diz que, perguntas abertas e fechadas podem fazer parte do
questionario. Sendo que a pergunta aberta ndo limita a resposta e é mais facil de ser elaborada.
Ao contrario da pergunta fechada, que é dificil de se elaborar pois é necessario criar possiveis
respostas, forcando a pessoa escolher somente uma delas.

Apesar de ser pouco difundido, na atualidade esse meio de comunicacéo facilita o
trabalho pois a maioria das pessoas nos tempos atuais possuem acesso a internet, além do
facilitador de poder ser realizado em qualquer lugar, ser mais rapido, mais econdmico, possuir
uma estética melhor e também existir a possibilidade de se trabalhar com arquivos grandes,
segundo Hair et al. (2005).
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Para Rodrigues (2009) encontra-se diversos tipos de validade, como: de critério ou
pratica, de construto ou teoria e de contetido. Enquanto Schweigert (1994) apresenta a validade
facial (“face validity”), que se refere ao nivel dos conteudos usados a fim de obter entendimento
das caracteristicas que o questionario pretende avaliar.

E necessario que um pré-teste seja aplicado apds a criacio das opgdes de respostas e
dos itens, com o objetivo de avaliar a clareza, aceitabilidade e entendimento. Deve ser aplicado
aum grupo teste com pessoas similares ao do grupo alvo e em seguida, todas davidas feitas pelos
entrevistados, relacionadas as instrucfes, opcGes de resposta, perguntas, ou algum aspecto
confuso do questionario, devem ser consideradas. Nobre (2012) auxilia que o entrevistado deve
informar seu nivel de entendimento do questionario, com as opgdes: “entendi completamente”,
“entendi quase tudo, mas tive algumas duvidas”, “entendi pouco”, “ndo entendi nada. E ainda
acrescenta, que feitas as adaptacfes de acordo com o respaldo do grupo teste sobre o contetdo
do questionario, bem como adequacdes de respostas, o questionario deve ser aplicado a um grupo
de profissionais especialistas da area estudada, para que sejam feitas as corre¢fes necessarias.

Também para Varanda & Benites (2017), com os questionarios e roteiros reformulados
e validados, é importante fazer um teste piloto da coleta de dados a fim de experienciar 0s
instrumentos e aplicar 0s questionarios para o grupo.

Mas, a validade de um instrumento néo é absoluta, e sim relativa e com isso, ele sera
valido para este ou aquele objetivo, segundo Garcia (2017).

Assim, como em outras referéncias, temos que para Cezar (2018) a validacdo do
conteudo tem como etapas: a revisao e pesquisas de trabalhos para adaptacédo/validacdo, estudo
aprofundado de como foram realizadas e medidos por outros pesquisadores, analise dos dados
coletados, como ambiguidade, maltiplas negativas, dificuldade de leitura, avaliagdo do grupo de
especialistas, pessoas experientes no assunto que avaliam o contetido do instrumento utilizado.

Para analise dos questionarios e questbes do grupo focal, é interessante utilizar a
ferramenta on-line disponiveis, tal como o Google Forms via email, para construir uma planilha
com os critérios de organizacdo, clareza, objetividade, facilidade de leitura e compreensdo do
conteudo; avaliar cada item atribuindo uma escala de 0 a 4 ao nivel de pertinéncia para cada
questdo, sendo “0” o item que ndo atendesse o critério e “4” o nivel que satisfizesse
completamente o critério. Ao final da avaliacdo, também pode haver um espago em aberto para
as possiveis sugestdes. E ainda, no processo de adequacdo dos questionarios, pode-se adotar o
critério de exclusdo para itens que tenham uma pontuacéo inferior a 50% a fim de selecionar as
perguntas mais adequadas e, considerar que cada requisito pode ter média maxima de 4 pontos
(VARANDA e BENITES, 2017).
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Concluindo, a exploracéo da temética Cultura da Seguranga de Alimentos (CSA) junto
aos colaboradores internos de qualquer empresa de alimentos, quer seja uma industria ou uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo é de extrema importancia, desde que hoje entende-se que
regras e normas ndo sao suficientes para a manutencdo da seguranca de alimentos, existindo a
necessidade de conhecer e entender o ser humano por tras das atitudes que geram seguranga ou
risco, para o fim de cativd-lo para a execugdo do que é correto a ser feito. Assim existe a
necessidade de que estes conhecimentos e crencgas intrinsecos de cada colaborador manipulador
direto ou ndo venham a tona, para a busca de medidas eficientes de programas de capacitacao
focados na seguranca dos alimentos. Isto s6 é possivel com a aplicacdo de questionérios efetivos
para captacdo deste saber préprio de cada ser.

O contetdo desse capitulo explora, assim, o processo de validacdo de questionarios
orientando os pesquisadores quanto a melhor forma de utilizar essa ferramenta em suas
pesquisas. Devido a existéncia de uma enorme variedade de técnicas no processo de elaboracao
e validacdo de questionarios, foram selecionadas metodologias didaticas com intuito de instruir
os trabalhos e pesquisas a serem estruturados com maior qualidade, de forma correta,
minimizando-se erros no caminho para atingir o objetivo junto ao publico-alvo (MARTINS-
GODOQY et al, 2020).

6.4. Avaliacdo da rotina dos colaboradores e do ambiente da Cozinha Comunitaria

No dominio da seguranca dos produtos, se as BPF nao forem implementadas e seguidas,
existe potencial para um produto inseguro e tanto os consumidores como as empresas podem
sofrer. Para que haja seguranca tanto para 0s comensais quanto para a gestdo da Cozinha
Comunitéria, ha a necessidade de se seguir as BPF implantadas, independentemente do tipo ou
do tamanho da instalagdo alimentar, ndo podendo haver excecgoes.

Como Nutricionista, Responsavel Técnica da Cozinha Comunitaria, uma de suas
incumbéncias é a observacao rotineira do ambiente de trabalho e dos colaboradores, de forma a
garantir a seguranca dos alimentos produzidos na unidade de alimentacdo e nutri¢cdo, conforme
relatado no trabalho de Figueiredo et al. (2014).

Um ponto observado dentro das atividades de rotina, foi que, todos da equipe também
se alimentam da refeicdo produzida no local, ou seja, consideram a alimentacdo servida na
Cozinha Comunitaria segura e adequada para 0 seu proprio consumo.

Foi realizado o acompanhamento das rotinas diariamente, como alinhamento de cultura
e de processos, de segunda a sexta, durante todo o periodo do estudo. O metodo de

acompanhamento foi o observacional, utilizando como base o check list da RDC 275 (BRASIL,
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2002) antes do inicio da pesquisa (APENDICE D) e ao final da mesma (APENDICE E).

No primeiro check list, realizado em agosto de 2022, foi computada a pontuacédo e o
estabelecimento apresentou 69% de atendimento dos itens, ficando classificado no Grupo 2 (51
a 75%).

No check list final, realizado em novembro de 2023, foi computada a pontuacgdo e o
estabelecimento apresentou 74% de atendimento dos itens, ficando classificado ainda no Grupo
2 (51 a 75%), entretanto, demonstrando uma melhoria de 5% no percentual de atendimento dos
itens.

Apesar de ter ocorrido uma evolugdo de resultados apds as formacGes de equipe,
sobretudo nos quesitos que competem diretamente aos manipuladores de alimentos, pela RDC
275 a Cozinha Comunitaria continuou classificada no Grupo 2, demonstrando a necessidade para
melhorar ainda mais.

O Quadro 1 apresenta um recorte do check list da RDC 275, focando especificamente
nos topicos que estdo relacionados diretamente com o comportamento dos colaboradores internos
da Cozinha Comunitaria, com um comparativo entre 0 momento de inicio e o término da
pesquisa.

Pelos APENDICES D e E, percebe-se que tudo que tem relacdo com instalacdes,
equipamentos e utensilios no que diz respeito a manutencao e conserto ou aquisicao de materiais
de limpeza, por exemplo, ndo houve mudanca entre as fases, pois dependem da administracao
publica e ndo da equipe em si. Isto se reflete no fato do estabelecimento continuar, em ambas as
avaliacOes, classificado no Grupo 2. Assim, em ambos os check lists, planilhas de registros de
controle (por exemplo, controle de temperatura) continuaram a ndo ser preenchidas de um ano
para 0 outro, mesmo apos as formacdes de equipe realizadas pela pesquisadora na Cozinha
Comunitéria. Isso se manteve da mesma forma (sem registros) devido a diminuicdo do quadro
de colaboradores internos na Cozinha Comunitaria nesse periodo, sem reposicdo, fazendo com
que os atuais colaboradores ficassem com sobrecarga de trabalho, em acimulo de funcéo. Desta
forma, a gestora ndo teve a oportunidade de implantar tais praticas, novas acles que
sobrecarregariam ainda mais todos os integrantes da equipe, podendo até ndo expressar a verdade

caso fossem obrigatérias.
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Quadro 1: Recorte do check List da RDC 275 - Comparativo entre os anos 2022 e 2023 com
foco nos topicos que estdo relacionados diretamente com o comportamento dos colaboradores
internos da Cozinha Comunitéria

Item avaliado Fase | (2022) Fase 11 (2023)
4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e
integras.
4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e
limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e As vezes nio. Sim.
distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacéo,
iluminacdo e circulacdo de ar.
5.1.1 Operacdes executadas no estabelecimento estdo de acordo
com o Manual de Boas Préticas de Fabricacéo. As vezes nio. Sim.

As vezes nio. Sim.

Manual de BPF
5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido. As vezes néo. Sim.

Controle de Vetores e Pragas .
5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido. As vezes ndo. Sim.

Fase I: antes da aplicacdo das dindmicas formativas; Fase I1: apds aplicagdo das dindmicas formativas
(Fonte: Autoria propria)

6.5. Aplicacdo de Instrumento de Avaliagdo para entendimento da cultura dos

colaboradores internos

Para a realidade da Cozinha Comunitéria, o tipo de instrumento de avaliagdo mais
adequado foi o misto que, envolveu tanto perguntas abertas quanto fechadas, apresentando a
vantagem de se coletar diretamente a resposta desejada e permitindo identificar o pensamento
ou o posicionamento do informante acerca do que é questionado.

O instrumento de avaliacdo, apo6s validado (Apéndice C), foi aplicado em dois
momentos com a equipe da Cozinha Comunitaria, com o objetivo de caracterizar o
comportamento dos colaboradores internos quanto ao quesito seguranca de alimentos (SA),
conhecer melhor o universo de ideias sobre seguranca de alimentos e investigar, de maneira
exploratéria, a cultura de seguranca de alimentos (CSA) desses colaboradores, antes e apds
serem aplicadas as dindmicas de formacdao de equipe.

No inicio da pesquisa, antes da pandemia da corona virus, a equipe era composta por
16 (dezesseis) colaborares internos, além da Nutricionista: 01 Assistente Social, 01 Técnica de
Nutri¢do, 03 Cozinheiras, 03 Serventes, 03 Motoristas, 03 Estagiarias, 01 Auxiliar de Servi¢cos
Diversos e 01 Atendente Social.

Com o advento da Pandemia da corona virus, ao longo de 03 (trés) anos, de 2020 a
2022, os colaboradores internos foram transferidos pela Administracdo Publica para a Sede da

SMADS e também, para outras Secretarias Municipais. Entretanto, 0s mesmos ndo foram
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substituidos no Quadro de Colaboradores Internos da Cozinha Comunitaria, ficando a equipe
apenas com: 03 Cozinheiras e 01 Servente, além da Nutricionista, reduzindo o nimero de
participantes da pesquisa para 04 (quatro). Este fato foi um elemento complicador, pois
prejudicou em muito as analises estatisticas.

Assim, a pesquisadora realizou entrevistas individuais com esses colaboradores,
coletando as informacdes desejadas, onde o primeiro momento de aplicagdo do formuléario de
avaliacdo aconteceu logo no inicio da pesquisa em marco de 2022, e 0 segundo momento ao
final dos trabalhos de formacao da equipe, em outubro de 2023. A comparacao entre estes dois
momentos, teve o intuito de verificar se as metodologias de ensino utilizadas na formacao de
colaboradores internos foram efetivas na assimilagdo da CSA. O ensino e o aprendizado foram
adaptados a equipe da Cozinha Comunitaria replicando Dumoulin (2012), objetivando que estes
atuassem como fator de éxito na busca pela exceléncia dos servicos prestados como alimentagédo
para coletividades, servindo de base para futuras formacdes.

O Quadro 2 expde as respostas as perguntas fechadas somente em relacdo aos membros
da equipe que apresentaram diferencas entre os dois periodos de aplicagdo, enquanto o Quadro
3 mostra as respostas as perguntas abertas somente em relacdo aos membros da equipe que
apresentaram diferencas entre os dois periodos de aplicacdo.

Com o desenvolvimento da pesquisa e a participacdo nas formacdes de equipe, 0S
colaboradores apresentaram mudancas em relacao a forma de pensar e ao préprio comportamento
e assim, por meio das reflexbes, mudancas discretas foram sendo realizadas em busca da
melhoria dos servigos prestados diariamente, conforme podemos comparar de forma positiva ao
trabalho apresentado por Eales-White (2003).

Outro ponto interessante pode ser observado, quando em muitas das respostas dadas
como “sim” nas perguntas abertas, ndo representaram efetivamente a realidade, pois
contradiziam a proxima pergunta, que na maioria das vezes era aberta e para que o colaborador
escrevesse o significado, apresentando equivocos. Por exemplo, a cozinheira 1 na pergunta 4
(Quadro 2) responde que sim — ela sabe a diferenca entre seguranca de alimentos e seguranga
alimentar. Entretanto, quando vém a pergunta seguinte, ou seja, a pergunta 5 (Quadro 3) responde
“nao sei” — ndo sei definir seguranca alimentar e seguranca de alimentos.

Os colaboradores “cozinheira 2 e “servente” mostraram uma evolugdo nas respostas de
um ano para o outro. Deve-se considerar que a cozinheira 2 era a mais nova integrante da equipe
na época do inicio da pesquisa. Assim, nas perguntas sobre conceitos a mesma apresentou uma
grande evolucéo.

Outro ponto é que, a maior parte da pesquisa acabou sendo direcionada as
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manipuladoras de alimentos e o servente foi aprendendo ao longo das formagdes. Ele também
demonstrou um maior comprometimento com as atividades diarias, considerando-se como parte
da equipe. Isso fica evidenciado em varias respostas, dentre elas, na resposta da pergunta 45 do
Quadro 2.

Quadro 2: Respostas as perguntas fechadas que apresentaram diferencas em relacdo ao membro

da equipe — Comparativo entre os anos 2022 e 2023

Topico avaliado Participante 2022 2023
4 - Vocé sabe a dlfereng_a entre seguranca de Cozinheira 2 N0 sim
alimentos e seguranca alimentar?
7 —Vocé ja ouviu falar de DTHA? Servente Né&o Sim
9 — Vocé sabe o que significa ANVISA? Servente N&o Sim
11 — Vocé sabe o que significa MDS? Servente N&o Sim
Cozinheira 1 Né&o Sim
N R Cozinheira 2 Né&o Sim
13 — Vocé sabe o que significa BPF? Cozinheira 3 Nio Sim
Servente Né&o Sim
Cozinheira 1 N&o se aplica Sim
15 — Vocé acredita ser necessario seguir Cozinheira 2 N&o sei Sim
BPFs? Cozinheira 3 N&o sei Sim
Servente N&o sei Sim
18 — VVocé sabe o0 que é organismo patogénico? | Cozinheira 2 Né&o Sim
20- Vocé participa de treinamentos sobre Cozinheira 2 N0 sim
seguranga de alimentos?
21 — Quantas vezes voce participa de Cozinheira 1 Semestral Trimestral
treinamentos? Caso tenha respondido sim na Cozinheira 2 N4o participo Trimestral
questdo anterior. Servente Anual Trimestral
22 — Vocé tem o0 hébito de tomar banho antes Coz!nhe!ra L AsS vezes S!m
de ir trabalhar todos os dias? Cozinheira 2 As vezes S!m
Servente N&o Sim
Apos usar banheiro e
23 — Vocé lava as maos com qual frequéncia? Cozinheira 1 | Todas as opoes. semp;eti?/lijg a?eUdo de
(voce pode escolher uma ou mais opgGes). Cozinheira 2 | Todas as opgoes. Vérias vezes ao dia
Cozinheira 3 | Todas as opc¢des Vérias vezes ao dia
Cozinheira 2 As vezes Sim
25 — Vocé lava seus antebragos? Cozinheira 3 As vezes Sim
Servente Né&o Sim
. Cozinheira 1 Outro Motivada
35— Como vocé se sente atualmente no seu —— - -
local de trabalho? Cozinheira 3 Ind!ferente Mot!vada
Servente Indiferente Motivado
38 — Vocé tem abertura para dar opinies em Cozinheira 1 As vezes Sim
seu local de trabalho? Cozinheira 2 As vezes Sim
40 —_Voce acredita ser responsavel pela_, . Servente Parcialmente Muito responsavel
qualidade e seguranca do seu trabalho diario?
45 — Vocé possui 0 sentimento de dever N .
. Servente As vezes Sim
cumprido?

(Fonte: Autoria propria)
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Quadro 3: Perguntas abertas que apresentaram diferencas nas respostas — Comparativo entre 0s
anos 2022 e 2023

Topico avaliado item 2022 2023
Cozinheira N&o sei. Tem a ver com o nosso trabalho na
1 SMADS - politica.
5 _ Defina o que sianifica Cozinheira | A forma como cada um Sdo as politicas publicas que séo
T aIi?nenta? 2 come o alimento. seguidas.
gurang ' Cozinheira | Eu acho que é fazer um Politicas publicas.
3 cardapio adequado.
Servente N&o sei. Relacionado com politicas pablicas.
Cozinheira Né&o sei. Tem a ver com o proprio alimento.
1
S Como é tratado o E a seguranca relacionada
Cozinheira . . . .
. . alimento antes e apds o diretamente com o alimento.
6 - Defina o que significa 2 preparo
seguranca de alimentos. Cozinheira | Higienizar os alimentos, | Relacionado a seguir as BPF e POP.
3 ndo misturar as coisas.
N&o sei. Estéa relacionado com o proprio
Servente . .
alimento, pessoas e ambiente.
Cozinheira Diarreia Salmonelose
1
8 _ Cite uma DTHA, caso tenha (2302|nhe|ra Salmonela Salmonelose
respondido sim na questdo anterior. Cozinheira Salmonelose Salmonelose
3
Servente Né&o sei. Botulismo
Cozinheira Né&o sei. Agéncia Nacional de Vigilancia
1 Sanitéria.
Cozinheira Agéncia Nacional de Agéncia Nacional de Vigilancia
10 — Caso tenha respondido sim na 5 Seguranca do Alimento. Sanitaria. Agéncia Nacional de
pergunta anterior, fale o que Vigilancia Sanitéria.
significa ANVISA. - Associacdo Nacional de Agéncia Nacional de Vigilancia
Cozinheira LA o
3 Vigilancia em Sanitaria.
Alimentacdo.
Servente Né&o sei.
Cozinheira Baixa Renda. Ministério do Desenvolvimento
1 Social.
L Cozinheira | Moradores em Situagéo Ministério do Desenvolvimento
12 — Fale o que significa MDS. 3 de Rua. Social.
Servente N&o sei. Ministério do Desenvolvimento
Social.
Cozinheira N&o sei. Boas Préticas de Fabricacao.
1
Cozinheira N&o sei. Boas Préticas de Fabricacao.
14 — O que significa BPF? 2
Cozinheira N&o sei. Boas Praticas de Fabricacao.
3
Servente N&o sei. Boas Préticas de Fabricagdo.
S Higienizacdo das méos, Higienizacdo das méos sempre que
Cozinheira - . L.
1 selecionar alimentos e troca de atividade.
. usar EPlIs.
I%’Zo_cgjlit;:r:?c? Nucr)er?(?ccejese Ue. Caso Cozinheira Higienizacdo das maos sempre que
Juen gue, 2 troca de atividade.
tenha respondido sim na pergunta — —— po
: Cozinheira Higienizacdo das méos sempre que
anterior. L C
3 troca de atividade.
Servente Higienizacéo das m&os sempre que
troca de atividade.

(Fonte: Autoria prdpria)
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Quadro 3: Perguntas abertas que apresentaram diferencas nas respostas — Comparativo entre 0s
anos 2022 e 2023 (continuagéo)

Topico avaliado item 2022 2023
Cozinheira Tenho que estudar. E aquele que pode causar uma
19— Defi . . 1 doenca.
— DETIna microrganismo Cozinheira Néo sei. Que causa doenga.
patogénico, caso tenha 5
requndldo sim na pergunta Cozinheira Néo sei. Que pode deixar a pessoa doente.
anterior. 3
Servente Que causa doenca. Que causa doenca.
. Sacudindo os bracos Seco com papel toalha.
Cozinheira
por falta de papel
1
toalha.
26 — COMO VOCE Seca as mAos gozmhelra Com papel. Seco com papel toalha.
) t 1ac)
apos lava-las: . Nao seco. Espalho Com papel toalha.
Cozinheira -
3 bem, sacudindo os
bragos.
Servente Com papel toalha. Seco com papel toalha.
Tenho salde. Gosto do | Tenho salde. Gosto do que eu faco.
Cozinheira | que eu faco. Trabalho Trabalho com amor e carinho.
1 com amor e carinho. Tenho disposicéo.
Tenho disposicao.
Cozinheira Gostar do que faco. Gostar do que fago.
37 — Cite um motivo que colabora | 2
para seu estado de espirito dentro Salario defasado e ver Estou vendo as coisas melhorarem
do local de trabalho. Cozinheira que nada muda. e ver nossos pedidos serem
3 atendidos. O que € bom. Ajuda no
trabalho.
Tanto faz. Sou Estdo voltando a olhar para 0 nosso
Servente empresario fora do setor.
servigo publico.

(Fonte: Autoria propria)

Na pergunta aberta n° 8, todas as cozinheiras apresentaram exemplos de DTHA. A

contradi¢do ocorreu com o servente o qual citou um exemplo de DTHA, embora na pergunta

anterior ter informado que nunca tinha ouvido falar.

Outro ponto interessante foi a resposta da cozinheira 2 na pergunta aberta n° 12, que

acertou tanto em 2022 quanto em 2023 o nome do Ministério ao qual pertence a Cozinha
Comunitaria, mesmo sendo a mais nova integrante da equipe. Fato este que a exclui do Quadro
3 nesta pergunta.

Na pergunta aberta n° 17, a cozinheira 1 diz que uma das normas de procedimento que
ela segue é o uso de EPIs. Entretanto, pelo acompanhamento observacional da pesquisadora, a
mesma é uma participante que nédo utiliza EPIs sempre, conforme demonstrado tanto no check
List 1 quanto no check List 2 no item 3.5.1.

Outro fato, ocorreu na pergunta aberta n® 19, quando todos foram solicitados a definirem

microrganismo patogénico. Aconteceu que, apenas 0 servente soube responder e nenhuma das
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cozinheiras sabia definir.

Na pergunta n°® 26, sobre a falta de papel toalha na Cozinha Comunitaria, com 0s
esforcos da gestora, o abastecimento foi reestabelecido. Este fato pode ter influenciado nas
respostas da cozinheira 3 e do servente a pergunta aberta n° 37.

Ainda na pergunta n® 37, quando a pesquisadora solicitou que os participantes citassem
apenas um motivo, somente a cozinheira 2 (a mais nova na equipe) o fez. Os demais citaram
mais de um motivo que colabora para seu estado de espirito dentro do local do trabalho.
Provavelmente, indicando a necessidade de se falar o que deseja e de ser ouvido, vindo ao
encontro com o trabalho de Imai (2014) o qual ressalta que, pela filosofia do Gemba Kaizen ha
a importancia de se ouvir o “chdo de fabrica”, os manipuladores de alimentos, pois sdo eles que
realizam efetivamente as atividades produtivas. Na pergunta n® 37, apesar das cozinheiras 1 e 2
repetirem as respostas em ambos 0s anos, a pesquisadora resolveu manter as respostas no quadro
devido ao conteudo das respostas dos demais participantes, onde houve uma mudanca, na
realidade, um amadurecimento diante do questionamento e da realidade que comecaram a
vivenciar. Os outros dois participantes mudaram o olhar. Durante a pesquisa, 0s participantes
foram se engajando, apresentando interesse pelas atividades propostas e cada vez mais querendo
demonstrar do que sdo capazes, porque estavam sendo ouvidos, estavam podendo compartilhar
ideias, importantes para a melhoria dos servicos prestados junto a populacédo em vulnerabilidade
social assistida.

Continuando a analise das respostas, sobre a pergunta n® 37, o servente em 2022
respondeu que é empresario fora do ambiente de trabalho publico e por isso, ndo se importa com
0 que acontece ou deixa de acontecer dentro da Cozinha Comunitaria, pois na pergunta anterior
ele se declarou indiferente. Entretanto, em 2023 houve uma mudanca de postura. Ele se declara
motivado na pergunta anterior e, na n°® 37 ele diz que o motivo € terem voltado a olhar para o
setor.

Por intermédio do instrumento de avaliacdo aplicado em 2022, em comparacdo ao
mesmo instrumento aplicado em 2023, verificou-se que, 0s participantes apresentaram uma
evolucdo no que diz respeito a conhecimentos especificos da area em que atuam e ainda, uma
melhora no estado de &nimo, uma visdo mais otimista perante a realidade do trabalho, a qual
permaneceu até o final da pesquisa.

Para a andlise de conteudo (corpus) gerados pelo instrumento de avaliacdo aplicado no
inicio e final da formacé&o da equipe da Cozinha Comunitéria foi utilizado o Software Inteligéncia

Praxis®. Assim, com as respostas obtidas pelo questionario aplicado em 2022, originou-se a
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nuvem de palavras apresentada na Figura 5 e o gréfico do dicionario do corpus apresentado na
Figura 6. Da mesma forma, com as respostas obtidas pelo questionario aplicado em 2023,
originou-se a nuvem de palavras apresentada na Figura 7 e o grafico do dicionario do corpus

apresentado na Figura 8.

Figura 5: Nuvem de palavras gerada com as respostas obtidas pelo questionario aplicado em
2022 com a equipe da Cozinha Comunitéria, antes do processo de formagéo

Créditos: Gerado pelo software Inteligéncia Praxis®

Figura 6: Gréafico do Dicionario do Corpus gerado com as respostas obtidas pelo questionario
aplicado em 2022 com a equipe da Cozinha Comunitéria, antes do processo de formacéo

Créditos: Gerado pelo software Inteligéncia Praxis®
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Figura 7: Nuvem de palavras gerada com as respostas obtidas pelo questionario aplicado em
2023 com a equipe da Cozinha Comunitéria, apds o processo de formacédo

Creditos: Gerado pelo software Inteligéncia Praxis®

Figura 8: Gréafico do Dicionario do Corpus gerado com as respostas obtidas pelo questionario
aplicado em 2023 com a equipe da Cozinha Comunitaria, apds o processo de formacéo

Créditos: Gerado pelo software Inteligéncia Praxis®
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Pode-se observar pela nuvem de palavras (Figura 5) e o dicionario do corpus (Figura 6)
relativos ao questionario aplicado em 2022 o destaque para as palavras “nao” e “ndo sei”,
demonstrando pouco conhecimento sobre as questdes relacionadas com as boas préatica de
fabricacédo pelos participantes. Este fato corrobora com as analises realizadas no item anterior

Pela nuvem de palavras (Figura 7) e o dicionério do corpus (Figura 8) relativos ao
questionario aplicado em 2023, apos realizado todo o processo de formacdo, observamos o
destaque para palavras como “boas praticas”, “Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria”,

“desenvolvimento social”, “higieniza¢do”, “maos”, entre outras, ligadas ao conhecimento das

BPFs, mostrando a eficacia do programa de formacao, novamente em acordo com o discutido no

topico anterior.

6.6. Formacéao da equipe com a utilizacao de novos métodos de ensino-aprendizagem

Pensando no engajamento dos colaboradores internos da Cozinha Comunitéria,
conforme Sanches (2014)), Cunha (2019) e Araujo (2020) foram utilizados jogos educativos nas
formacdes de equipe, os quais foram modelados, replicando o trabalho de Dickmann (2021),
como mostra o Quadro 4.

E grande a importancia de formacdes e comunicacdo em direcdo a seguranca de
alimentos, sobretudo compreender melhor a CSA para promoc¢do de mudancas e melhoria
continua, conforme trabalho de Imai (2014) e Neves e Ribeiro (2023). E ainda, em qualquer
empresa, seja ela grande ou pequena e com alto padrdo de seguranca de alimentos, sempre ha
oportunidade de melhorias. Sobretudo, ndo se pode ser complacente no que diz respeito a gestao
de seguranca de alimentos e a utilizagdo da CSA pode ser um instrumento eficaz para as empresas
melhorarem ainda mais.

Assim, neste trabalho procurou-se utilizar novos métodos educativos na formacdo dos
colaboradores internos, além de entender como estes novos métodos de ensino podem auxiliar
na seguranca de alimentos.

Zanin et al. (2021b) investigando a eficacia de agdes educativas na transmissdo de CSA,
ressaltam a importancia dessas acOes serem baseadas nas necessidades educacionais dos
manipuladores de alimentos, no estabelecimento de confianca e serem adequadas aos mesmos.
Desta forma, a pesquisadora aplicou em cada uma das trés formag6es de equipe, metodologias
ativas por meio de gamificacdo, sendo eles o Jogo da Forca, o Jogo de Cacga ao Tesouro e a
utilizagdo do Lego® Serious Play® (LSP).
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Foram realizadas pela pesquisadora trés formacGes com a equipe da Cozinha
Comunitéria. Nessas formacGes de equipe foram utilizados jogos educacionais existentes (jogos
analogicos, ou seja, jogos fisicos), adaptados para a realidade de um servico de alimentacéo,
dentre eles, 0 Jogo da Forca, a Caga ao Tesouro e 0 Lego® Serious Play® (LSP), numa tentativa
de fazer com que a equipe incorporasse as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), fazendo com que
todos os colaboradores internos realizassem sem questionar as atividades com a seguranga
necessaria, conforme afirmam em seus trabalhos Barros (2023), Bastos (2022), Kushida (2021),
Borges (2021), Dickmann (2021) e Beck (2017). Mais tarde, as atividades do cotidiano foram
correlacionadas com andlises microbiolégicas em 03 (trés) etapas distintas — sempre apds cada
formacdo de equipe.

A pesquisadora utilizou regras simples e foi iniciando os trabalhos aos poucos, nao se
utilizando tecnologia avancada, tais como uso de atividades digitais, ao contrario, a pesquisadora
fez uso de quadro de cortica, papéis, impressos, Etileno Vinil Acetato (EVA), entre outros
materiais. A equipe foi se engajando aos poucos e ficando motivada, de uma forma ainda néo
vivenciada em ocasifes anteriores, vindo ao encontro com o trabalho de Leal (2020).

Como em geral, as formacdes de equipe acabam sendo muito abstratas, a utilizacdo de
jogos educativos foi importante para levar em consideragdes exemplos da vida real, do cotidiano
da Cozinha Comunitaria e transformar a equipe para avancar rumo a melhoria dos servicos
prestados, refazendo a cada dia a motivagdo e construindo o conhecimento, replicando os
trabalhos de Dickmann (2021) e de acordo com a filosofia do Gemba Kaizen.

A utilizacdo desses jogos conseguiu a participacdo dos envolvidos e 0 comprometimento
dos mesmos em relacdo a uma mudanca de comportamento no desempenho das fungdes de
trabalho diérias, estando de acordo com o proposto por Vianna et al. (2013).

A experiéncia de utilizar a gamificacdo, fez com que a equipe se comunicasse melhor,
ficasse mais envolvida, pois o ambiente estava leve, alegre e atraente, como nos ressalta
Zichermann (2011) em sua pesquisa, e ainda, envolveu tanto a equipe quanto a pesquisadora,
ressaltando o exposto por Dickmann (2021).

Em busca de se conseguir uma mudanca para uma melhoria continuada, levando a uma
transformacéo pessoal e a criagdo de uma cultura de seguranca de alimentos com a equipe da
Cozinha Comunitéaria, as formacGes foram idealizadas e implantadas para uma efetiva escuta,
para uma atencdo diferenciada perante as falas dos participantes, conforme nos traz Imai (2014).
Durante as formagdes foi possivel ouvir os participantes e acompanhar os exemplos dados com
as consequéncias dos atos de cada um e de todos juntos enquanto equipe, tanto positivos quanto

negativos. O que cada qual faz individualmente e coletivamente influencia sobremaneira para
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que ndo ocorram episodios de toxi-infec¢bes alimentares. Ao longo das trés formac6es as BPF
foram sendo internalizadas pelos participantes. 1sso porque, apesar do conhecimento técnico ser
considerado o pilar para a qualidade, é necessaria atencdo ao comportamento dos manipuladores
de alimentos, o envolvimento da alta direcdo e reconhecimento de pessoas para se atingir 0s

objetivos desejados, segundo ressaltam Martins, Da Hora e Azeredo (2022).

Quadro 4: Modelagem dos jogos educativos utilizados na formacdo da equipe da Cozinha
Comunitaria (DICKMANN, 2021)

Parte da Lego® Serious Play®
Modelagem Jogo da Forca Caga ao Tesouro (LSP)
Criar sentimento de equipe e P:%ar; néa;:'c:)r%s(;gfo[rgagges Refletir sobre a realidade
NECESSIDADE | conhecimento do trabalho que continuar C’Om a iniciativé de trabalho e como
PEDAGOGICA | desenvolve perante & popu_lagao da criacio de sentimento de resolver 0s p_roblemas do
em vulnerabilidade social. . cotidiano.
equipe.
Criar uma metéfora
. , utilizando o LSP,
L, Acertar 0 maior nimero de .
Acertar 0 maior nimero de . representando a maior
META . palavras simples ou
palavras simples ou compostas. ameaca que 0
compostas.
colaborador enfrenta em
seu cotidiano.
Acertar o maior nimero de Chegar primeiro ao Utilizar as pecas de LSP
A letras antes da outra dupla para | Tesouro, movimentando-se para criar a metéfora
DINAMICA L n . .
acertar a palavra em primeiro no tabuleiro. sobre sua realidade de
lugar sem ser enforcado. trabalho.
_— Acertar a resposta do maior
Sortear a primeira dupla a . q fei
jogar. Cada dupla sorteara suas numero de perguntas feitas,
! ' S pontuando e avangando no
palavras. Em seguida, ir falando . -
P tabuleiro em tamanho Utilizar o acervo de LSP
as letras até adivinhar a palavra. . o .
A Se errar perde uma parte do natural. Caga pergunta disponibilizado, criar
MECANICA contém escrito atras dos uma metéafora, escrever
corpo na forca e passa a vez . .
. cartdes: se acertar avance sobre ela e apresentar
para a outra equipe. Ganha a .
. tantas casas, se errar retorne para a equipe.
dupla que acertar o maior
., tantas casas, conforme o
nimero de palavras sem ser o
grau de dificuldade da
enforcado.
pergunta.
Tabuleiro em EVA
Quadro de cortica enfeitado vermelho, com nimeros em
com EVA colorido e com a tamanho grande, dado
forca formada, alfinetes, grande com as pontuacdes, Pecas de LSP. papel e
ELEMENTOS palavras impressas, partes do jogadores no lugar das ¢ canetal Pap
corpo humano estilizadas pecas, cartBes impressos '
confeccionadas em EVA com as perguntas e no verso
colorido. as pontuaces de avance ou
retorne.
Colaborad int q Colaboradores internos da Colaboradores internos
) C .Or‘? (():ra ore;t!n_ ergps_dgd Cozinha Comunitéria, cada | da Cozinha Comunitaria,
QUEM IRA OZ':I : :)munl arla,i It\j”rl 0S qual representando uma cada qual criando sua
JOGAR € unpdaiiigesqg sadora peca do jogo de forma metéafora de forma
conduzindo o Jogo. individual, pesquisadora individual, pesquisadora
conduzindo o jogo. conduzindo a atividade.

(Fonte: Autoria propria)
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6.6.1. Primeira formacéo

Na primeira formacdo, realizada em 26 de junho de 2023, apds explanacgdo realizada
pela pesquisadora sobre alguns aspectos e préaticas relacionadas a seguranca de alimentos e
seguranca alimentar, foram utilizados quadros feitos de cortica com decoracdo em material de
EVA colorido e utilizagcdo de material impresso em papel sulfite A4 e recortado (Figura 9 a), com
palavras simples ou compostas a serem descobertas pelos participantes. A equipe foi dividida em
duas duplas. A atividade desenvolvida foi a do Jogo da Forca com diferentes palavras. O jogo
existente foi modelado seguindo a necessidade pedagogica, meta, dindmica, mecanica, elementos
e quem ird jogar (QUADRO 4). Houve interesse dos participantes durante o desenvolvimento da
atividade (Figura 9 b). Os participantes da dupla que pontuaram mais ganharam cada um uma
caixa de bombons e, a dupla que pontuou menos ganhou cada qual um bombom, como prémio
de consolacdo. No entanto, sempre foi ressaltado pela pesquisadora (Figura 9 ¢) a importancia
do trabalho em equipe.

As palavras utilizadas nessa primeira formagdo foram: SEGURANCA DE
ALIMENTOS, SEGURANCA ALIMENTAR, REFEICAO SEGURA, SURTOS,
TOXINFECCOES ALIMENTARES, REFEICAO SABOROSA, REFEICAO VARIADA,
VULNERABILIDADE SOCIAL, DIREITO HUMANO A ALIMENTAQAO ADEQUADA,
NECESSIDADE, COMPORTAMENTO INDIVIDUAL, PROCESSOS E PESSOAS,
COMPORTAMENTO COLETIVO, CONSCIENCIA, DEVER CUMPRIDO,
RESPONSABILIDADE SOCIAL, SUSTENTABILIDADE, QUALIDADE DE VIDA.

Nesta primeira formacdo foi utilizado também um questionario composto de duas
perguntas para identificar fatores que os participantes consideravam influenciar de forma positiva
e negativa seu desempenho nas funcdes em seu cotidiano de trabalho, as quais os participantes
responderam por escrito. Os resultados sdo apresentados no Quadro 5. As perguntas feitas aos
participantes foram:

e Cite alguns motivos que mais influenciam vocé no seu desempenho no local de

trabalho de forma positiva;

e Cite alguns motivos que mais influenciam vocé no seu desempenho no local de

trabalho de forma negativa.

As respostas obtidas permitiram a analise de contetdo utilizando o Software Inteligéncia
Praxis® e os resultados séo apresentados nas Figuras 10 e 11 para os fatores positivos e nas

Figuras 12 e 13 para os fatores negativos.
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A partir das falas dos participantes, € possivel perceber que os fatores que mais
influenciam de forma positiva os colaboradores internos da Cozinha Comunitéria, sdo: a
recompensa do trabalho prestado, sobretudo no recebimento em dinheiro de Horas Extras (e ndo
somente Banco de Horas) e, ter disponiveis 0s géneros alimenticios necessarios a confeccédo das
refeicdes servidas, bem como, equipamentos e utensilios e ainda, materiais de limpeza para
manter a seguranca dos servicos prestados.

O que influencia de forma negativa esses colaboradores internos é justamente a
remuneracao baixa e néo ter disponiveis aos géneros alimenticios, equipamentos e materiais de

limpeza necessarios ao desempenho das funcgoes.

Figura 9: Fotos tiradas durante a execucdo da primeira formacdo da equipe da Cozinha
Comunitaria em 26 de junho de 2023

a) Material utilizado na 12 Formacdo de | b) Participantes da 1* Formacdo de | c) Pesquisadora conduzindo a 12
Equipe (Jogo da Forca). Créditos: LAMG | Equipe (Jogo da Forca). Créditos: | Formacdo de Equipe (Jogo da
LAMG Forca). Créditos: LAMG

(Fonte: Acervo proprio)

Quadro 5: Respostas dos colaboradores as perguntas sobre os fatores que influenciam de forma
positiva e negativa os colaboradores da Cozinha Comunitéaria, obtidas na primeira formagéo com
0 Jogo da Forca, realizada em 26 de junho de 2023

Fatores positivos Fatores negativos
Pagamento de Horas Extras. Remuneracéo baixa.
Desempenho da sua profissdo com amor e carinho no | Falta de aumento de referéncia salarial.
que faz — gostar do que se faz — saber que é um servigo
humanitario — satisfaco.
Uma boa equipe — integrada — ambiente de trabalho | Rotatividade no Quadro de Servidores (Tournover).
bom.
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Trabalho sem monotonia — ha uma rotatividade de
tarefas.

Falta de equipamentos e utensilios.

Oferecimento de Banco de Horas.

Falta de materiais de limpeza, descartaveis e EPIs e
géneros alimenticios com regularidade.

Premiagdes comestiveis: bolo, chocolate, sorvete, etc.

Ter conhecimento que a gestdo publica (politicos) nao
estdo interessados na melhoria do ambiente e condi¢des
de trabalho.

Chegada de géneros alimenticios com regularidade.

Chegada de materiais de limpeza, descartaveis e EPIs
com regularidade.

Ter conhecimento de que a gestora estd tomando
providéncias para melhoria do ambiente e condig6es de
trabalho em busca de maior seguranca de alimentos e
seguranca para os colaboradores.

(Fonte: Autoria propria)

Figura 10: Nuvem de palavras gerada com as respostas obtidas as perguntas feitas durante a
primeira formacdo com a equipe da Cozinha Comunitaria (fatores positivos)

Creditos: Gerado pelo software Inteligéncia Praxis®

Figura 11: Gréafico do Dicionario do Corpus gerado com as respostas obtidas as perguntas feitas
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durante a primeira formacdo com a equipe da Cozinha Comunitéria (fatores positivos)

Creditos: Gerado pelo software Inteligéncia Praxis®

Figura 12: Nuvem de palavras gerada com as respostas obtidas as perguntas feitas durante a
primeira formacdo com a equipe da Cozinha Comunitaria (fatores negativos)

Créditos: Gerado pelo software Inteligéncia Praxis®

Figura 13: Gréafico do Dicionario do Corpus gerado com as respostas obtidas as perguntas feitas
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durante a primeira formacéo com a equipe da Cozinha Comunitéria (fatores negativos)

Créditos: Gerado pelo software Inteligéncia Praxis®

Pode-se observar pela nuvem de palavras (Figura 10) e o dicionario do corpus (Figura
11) relativos as respostas obtidas as perguntas feitas durante a primeira formacao com a equipe
da Cozinha Comunitaria (fatores positivos), o destaque para as palavras “pagamento”, “horas”,
“extras”, demonstrando a importancia dispensada sobretudo a remuneragdo em dinheiro,
corroborando com as andlises realizadas anteriormente. Agora, pela nuvem de palavras (Figura
12) e o dicionario do corpus (Figura 13) as respostas obtidas as perguntas feitas durante a
primeira formacdo com a equipe da Cozinha Comunitaria (fatores negativos), o destaque para as
palavras “salario baixo” e “falta de equipamentos”, vindo ao encontro novamente com 0 exposto

anteriormente.

6.6.2. Segunda formacao

Na segunda formacao, realizada em 24 de agosto de 2023, ap0s nova explanacdo por
parte da pesquisadora, sobre cultura, ambiente de trabalho, equipe, conceitos sobre seguranca de
alimentos e alimentar, normas de procedimento, boas praticas de fabricacdo, POP, dentre outros,
foi utilizado o Jogo “Caga ao Tesouro” em tamanho natural, onde os participantes eram as pecas
do jogo e precisavam andar sobre o “mapa, trilha e/ou tabuleiro”, cada um em sua vez e de acordo
com 0s numeros que saiam no dado. O jogo foi modelado seguindo a necessidade pedagdgica,
meta, dindmica, mecanica, elementos e quem ira jogar (QUADRO 4). Houve interesse e

dedicagdo dos participantes. A dupla que chegou primeiro ao “tesouro” ganhou duas caixas de
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bombons e, a dupla que perdeu ganhou dois bombons, como prémio de consolacdo. Mas, sempre
sendo ressaltado pela pesquisadora a importéancia do trabalho em equipe. Houve participacéo de
todos da equipe (Figura 14 a).

Foram feitas perguntas e solicitacdo de classificacdo de frases em verdadeiro ou falso
(QUADRO 6). Tanto as perguntas quanto as frases foram impressas em cartdes (Figura 14 b) e
lidas pela pesquisadora apds cada participante jogar o dado (Figura 14 c). Atras de cada cartéo
havia a indicacdo de avancar ou recuar casas, conforme o acerto ou o erro do participante, ora

avancar 2, 3, 4 casas; ora recuar 2, 4, 5 casas, ou ainda, retornar ao inicio, por exemplo.

Figura 14: Fotos tiradas durante a execucdo da segunda formacdo da equipe da Cozinha
Comunitéria em 24 de agosto de 2023

a) Participantes da 22 Formagéo b) Alguns dos cartdes c) Pesquisadora realizando as

de Equipe — Caga ao Tesouro. utilizados na 2a. perguntas na 22. Formag&o de

Créditos: LAMG Formacdo de Equipe. Equipe — Caca ao Tesouro.
Créditos: LAMG Créditos: LAMG

(Fonte: Acervo pessoal)

Quadro 6: Indicadores utilizados no desenvolvimento do Jogo “Caga ao Tesouro”, na segunda
formacdo, realizada em 24 de agosto de 2023

Perguntas utilizadas na segunda formacéao de equipe na Cozinha Comunitaria:
J O que significa BPF?
o O que significa POP?
o O que significa EPI?
J O que é MDS?
o O que significa CSA?
o Qual a diferenca entre Seguranga de Alimentos e Seguranca Alimentar?
J O que séo DTA?
o Cite 3 DTA.
Frases que precisaram ser classificadas em verdadeiro ou falso pelos participantes da
Caga ao Tesouro:
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E importante tomar banho antes do servico diario.

Antes de cozinhar ndo preciso lavar as maos se eu for trabalhar no fogao.
Trabalhando com alimentos frios, nos freezers e geladeiras, ndo preciso me preocupar
com a lavagem das méos, nem se coloco as méos nos cabelos ou outras partes do corpo
pois apo6s sofrerdo processo térmico que “mata” todos os microrganismos patogénicos.
Trabalho como servente na Cozinha Comunitaria e por isso ndo me enquadro nas
exigéncias de BPF e POP.

EPIs eu uso se eu quiser, pois a decisdo ¢ minha como cozinheira.

Ap0s o uso do banheiro preciso lavar as méos e 0s antebracos.

Ao pegar um utensilio guardado (por exemplo em caixas fechadas) preciso lava-lo com
detergente e agua, mesmo que ele ja tenha sido lavado antes de ser guardado.

Ao abrir um pacote de um género alimenticio, ndo preciso colocar etiqueta pois ele ja
esta em sua embalagem original.

Toda refeicdo servida precisa de coleta de amostras para futuras analises em caso de
episodios de toxi-infec¢des alimentares.

Apo6s fumar, ndo preciso lavar as médos e antebragos porque € apenas fumaca.

Ao mudar de tipo de trabalho dentro da cozinha preciso lavar as maos para evitar
contaminacéo.

Mesmo trabalhado em servico publico preciso ser pontual, assiduo e comprometido
com a prestacao de servigos no meu setor.

Como meu salario é muito baixo para tudo o que desempenho no dia, ndo preciso me
dedicar muito. Devo fazer apenas o bésico.

Vejo inumeros trabalhos que precisam ser desenvolvidos no meu local de trabalho, mas
n&o preciso me preocupar porque ndo ganho para isso.

Ao passar as maos na minha touca ndo preciso lava-las pois ja tomei meu banho antes
do trabalho.

Preciso me dedicar todos os dias porque 0 que estd em jogo € meu nome no desempenho
das minhas funcdes e ndo o do outro.

Apbs usar meu celular durante, devo lavar as maos e seca-las para evitar contaminacao
dos alimentos.

Sou servente, por isso, ndo preciso lavar as maos ap6s usar meu celular.

Quando hé sobra limpa na Cozinha e sera usada na mesma semana, ndo preciso colocar
etiqueta de congelamento ou resfriamento porque vou me lembrar facil.

Quando o alimento é estocavel e é aberto, preciso etiqueta-lo qualquer que seja a
embalagem utilizada.

O correto é utilizar o alimento que chega primeiro na Cozinha.

N&o preciso utilizar alimentos com prazo de validade mais proximos porque na
Cozinha tudo acaba rapido demais.

Minhas condi¢Oes de trabalho ndo séo as que eu desejo e por isso faco o melhor que
p0osso, mas sem me preocupar com o ideal.

(Fonte: Autoria prdpria)
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6.6.3. Terceira formacéo

A terceira formacao, realizada em 05 de outubro de 2023, apds nova explanagdo por parte da
pesquisadora, sobre ambiente de trabalho/instalacGes, condi¢cdes de trabalho, uso de EPIs, colaboragédo
em equipe e individual, o conceito de metéaforas, utilizacdo de metaforas para expressdo de ideias.

Foi utilizado o Lego® Serious Play® (LSP) como metodologia ativa (Figura 15). O
jogo existente foi modelado seguindo a necessidade pedagdgica, meta, dindmica, mecanica,
elementos e quem ird jogar (QUADRO 4). Houve participacdo imediata e intensa por parte de
todos, assim como houve motivagdo e empenho. A pesquisadora questionou qual seria a maior
ameaca enfrentada diariamente pelo (a) colaborador (a) em seu local de trabalho e o que fazer
diante dela. Todos deveriam apresentar de forma individual uma metéafora e, escrever em uma
frase apenas a ideia que desejou passar para 0s demais colaboradores. Assim foi feito (Figura 15
—a, b, ¢, d, e). Ao final da apresentacdo com explanacao de cada participante sobre a sua metafora
(QUADRO 7), cada um ganhou uma caixa de bombons, encerrando o ciclo de formagdes de

equipe da pesquisa.

Figura 15: Fotos tiradas durante a execucdo da terceira formacdo da equipe da Cozinha
Comunitéria em 05 de outubro de 2023

a) LSP utilizado na 3% Formagao de b) Metéfora produzida pela cozinheira  ¢) Metafora produzida pela cozinheira
Equipe - acervo pessoal da Profa. Dra. 1 com o LSP na 32 Formagdo de 2 com o0 LSP na 32 Formagdo de
Marta Mitsui Kushida. (Créditos: Equipe. (Créditos: LAMG) equipe. (Créditos: LAMG)

LAMG)
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d) Metafora produzida pela cozinheira  e) Metafora produzida pelo servente
3 com o LSP na 32 Formagéo de com o LSP na 32 Formac&o de
equipe. (Créditos: LAMG) equipe. (Créditos: LAMG)

(Fonte: Acervo proprio)

Quadro 7: Explicacdo das metéforas utilizando o Lego® Serious Play® (LSP) durante a
formacéo 3 realizada em 05 de outubro de 2023

Participantes Fale sobre sua metafora
Cozinheira 1 Baseada na falta de equipamento para trabalhar. Pia que
utilizamos com a torneira quebrada e base danificada
sem sifdo.
Cozinheira 2 E sobre a ma condic&o das coisas para trabalhar,

representando o ch@o e bonequinho mexendo na panela
de pressdo. Ele com capacete, pois eu acho essa panela
um perigo. E o chdo quebrado.

Cozinheira 3 A falta da valorizagcdo da méo-de-obra exercida. A falta
de condigdes basicas para elaborar um servico com mais
gualidade.
Cozinheira 3 Enfrentando os problemas de frente, sempre acreditando
(Outra reflexao) que apos a tempestade sempre 0 sol ird raiar.
Servente Falta de méo-de-obra, falta de equipamentos, falta de

manutencdo do ambiente de trabalho.

(Fonte: Autoria propria)

Pelo exposto no Quadro 7 e pela Figura 15, pode-se observar que todos os participantes
refletiram antes de produzir a metafora e criaram com muito empenho a representagdo do
ambiente de trabalho que estavam vivenciando, com as dificuldades do cotidiano, com a falta
de apoio da administracdo publica, apresentando a maior ameaca enfrentada diariamente.
Entretanto, apenas a cozinheira 3 apresentou uma solucdo, ou pelo menos, um exemplo de
postura para enfrentar a ameaca ao estava em seu alcance. Os demais participantes focaram

apenas nos problemas. Esse comportamento até demonstra uma maior facilidade para se
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identificar aquilo estd inadequado, mas ndo refletir sobre a necessidade de mudancas, uma
postura para solucionar o problema.

Assim, dia apds dia, apds as formacdes, cada um em determinado momento do dia
lembrava de algum ponto discutido, alguma pergunta de alguma das atividades e as respostas
para todos os questionamentos. Foram exemplos praticos que enriqueceram o aprendizado de
todos e influenciaram suas posturas nas atividades diarias. Isso foi refor¢cando os conhecimentos
e entendimentos sobre as BPF e os participantes comecaram a relatar mais ocorréncias que
deveriam ser solucionadas. Por sua vez, a gestao encarregou-se das devidas providéncias.

Cada um da equipe da Cozinha Comunitaria adotou uma palavra que o define da melhor
forma possivel em seu local de trabalho. Sendo assim, para a Cozinheira 1 a palavra é “Amor”
(seguida do gesto de formar um coracdo unindo as méos), explicada pela importancia de se fazer
bem tudo o que faz e para isso fazer com amor. Para a Cozinheira 2 a palavra € “Show”, no
sentido de sucesso, de exceléncia nos servigos prestados. Para a Cozinheira 3 a expressao ¢ “A
gente consegue”, trazendo além da positividade, da confiancga, o espirito de equipe para realizar

as tarefas do dia-a-dia. Para o servente a palavra adotada é “Beleza”, ressaltando a concordéncia,

a satisfacdo e ao mesmo tempo também o sentido de equipe que assume a meta a ser cumprida.

6.7. Resultados das Andlises microbioldgicas

Foram realizadas coletas de amostras para analises microbioldgicas em trés momentos
diferentes, em abril de 2023, em julho de 2023 e em outubro de 2023, respectivamente antes do
inicio, durante e apds finalizado o processo de formacdo dos colaboradores internos. Os
microrganismos escolhidos para a amostragem foram Mesofilos Totais, Bolores e Leveduras
Salmonela spp, Staphylococcus aureus, Escherichia coli e coliformes totais, por serem
considerados microrganismos importantes como indicadores e mais comumente encontrados em
ambientes de manipulacéo de alimentos, além dos considerados patdgenos serem importantes em
casos de toxi-infeccOes alimentares.

Os locais de amostragem foram escolhidos por serem pontos considerados como
estratégicos do ponto se vista do APPCC. Quanto aos resultados das analises microbiolégicas
realizadas em utensilios, equipamentos, geladeira e mdos de manipuladores, verificou-se que
desde a primeira amostragem n&o houve desenvolvimento de Salmonela spp e E. coli, mostrando
que a Cozinha Comunitéria, mesmo antes do inicio das formagGes, estava adequada, nao
apresentando a presenca destes microrganismos patogénicos e demonstrando a adogdo de
praticas de higiene pessoal por parte de toda a equipe.

Assim, o Quadro 8 mostra os locais onde foram realizadas as coletas, com seus
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respectivos cddigos para identificacdo. A Figura 16 mostra algumas placas com o respectivo

crescimento de microrganismos alvos e a Tabela 1 apresenta os resultados obtidos das anélises

realizadas, apresentando a média das contagens em unidades formadoras de colénias/mL

(UFC/mL). A Tabela 2 apresenta as estatisticas descritivas dos microrganismos Mesofilos;

Bolores e Levedura; S. aureus; Coliformes totais, apresentando as médias e desvios padroes,

variancia e medianas, permitindo conhecer melhor os dados e a melhor forma de realizar as

analises estatisticas.

Quadro 8: Legenda das areas da Cozinha Comunitaria de coletas de amostras para analises

microbiologicas

Cadigo utilizado Local de coleta de amostras
F Fogdo
G Geladeira
M1 Manipulador de Alimentos 1
M2 Manipulador de Alimentos 2
U Utensilios

(Fonte: Autoria propria)

Figura 16: Resultados de algumas placas com o respectivo crescimento de microrganismos alvos
amostrados na Cozinha Comunitaria

a) Desenvolvimento de

Compact Dry® TC

mesofilos totais em placas de

b) Desenvolvimento de

Compact Dry® EC

coliformes totais em placas de

c¢) Desenvolvimento de
Staphylococcus aureus em
placas de Compact Dry® XSA

d) Desenvolvimento de bolores
e leveduras em placas de DRBC

(Fonte: Acervo proprio)
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Tabela 1: Resultados das contagens de microrganismos em UFC/mL das amostras coletadas na
Cozinha Comunitéria nos meses de abril, julho e outubro de 2023, analisados pelo Software
Minitab®

Analise Local Mesdfilos fe cyggsi:s S. aureus CO_:];?;:?ES
Fogdo 1,3x10° > 6.5 x 106 est 2,0x 10! 1,0x 10!
Geladeira 4,0x10° <10 est 2,0x 10 <10 est
12, — Abril Utensilios 13x10° > 6,5 X 106 est 4,0x 10 13x 10
Manipulador 1 1,8x10° 1,0x 103 1,4x10M <10 est
Manipulador 2 1,9 x10* <10 est 3,0x 10! <10 est
Fogao <10 est 4,5x 103 13x10M <10 est
Geladeira <10 est 6,0 x 103 <10 est <10 est
23— Julho Utensilios 5,0x 10 1,0 x 103 <10 est <10 est
Manipulador 1 1,8x10° 1,0 x 10 <10 est 1,5 x 102
Manipulador 2 53x10° 1,0 x 103 <10 est 4,9x10°
Fogao < 10est <10 est <10est <10 est
Geladeira 1,0x 108 < 10 est <10 est <10 est
3% — Outubro Utensilios <10 est <10 est <10 est <10 est
Manipulador 1 3,5x 102 <10 est <10 est <10 est
Manipulador 2 1,4 x 108 <10 est <10 est <10 est

est = estimado. (Fonte: Acervo proprio)

Tabela 2: Estatisticas Descritivas: Mesofilos totais; Bolores e Levedura; Staphylococcus aureus;

Coliformes totais

Variavel Periodo Média DesvPad Variancia Minimo Q1 Mediana Q3 Maximo
Mesofilos 1 66860 82655 6831848000 1300 2650 19000 155000 180000
2 1524 2234 4991830 10 10 500 3550 5300
3 554 622 387030 10 10 350 1200 1400
Bolor+lLevedura 1 2600024 3560175 1,26748E+13 10 10 100 &500000 €500000
2 2700 2387 5700000 1000 1000 1000 5250 6000
3 10,000 0,000000 0,000000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000
S aureus 1 2822 6249 39046220 20 20 30 7020 14000
2 2608 5809 33748020 10 10 10 6505 13000
3 10,000 0,000000 0,000000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000
Colif total 1 2608 5809 33748020 10 10 10 6505 13000
2 101le 2172 4717880 10 10 10 2525 4900
3 10,000 0,000000 0,000000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000

As amostragens da terceira coleta “3” para Bolores e Leveduras, S. aureus e Coliformes
totais, mostram que ndo foi possivel ve0072ificar a variabilidade entre as duplicatas realizadas
(observe que quando falamos de andlises microbioldgicas, isso é perfeitamente aceitavel, desde

que seja possivel ndo se detectar crescimento nas placas de cultivo), porém para analises
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estatisticas este fato ndo representa um bom resultado, de forma que a analise por ANOVA fica
prejudicada. Optou-se, portanto, realizar as andlises utilizando provas ndo paramétricas, quais
sejam, o teste de Friedman (1937, 1939, 1940) utilizado para detectar diferencas nos tratamentos
em varios experimentos de teste e teste de Kruskal-Wallis (1952) para determinar se as medianas
de dois ou mais grupos diferem, seguido do teste de Dunn (1964), que é um teste de comparacgdes
multiplas & posteriori, utilizados como complementacdo para testar a hipétese nula (HO) de

igualdade entre as médias.

Vargas (2003) ressalta que:

As provas nao-paramétricas tém a vantagem de permitir estudar, quanto a significancia,
dados que séo inerentemente classificados (escala nominal) ou se apresentam em postos
(escala ordinal). Quando s&o violadas de forma importante as pressuposicfes de
normalidade e homoscedasticidade (variancias iguais), ndo se pode confiar no resultado
de uma andlise de variancia tradicional, pois a probabilidade de se cometer um erro do
Tipo | afasta-se marcadamente de a.

o O teste de Kruskal-Wallis é a alternativa ndo paramétrica para a ANOVA a um
critério. Ele nos indica se ha diferenca entre pelo menos dois deles. A aplicacdo
do teste utiliza os valores numéricos transformados em postos e agrupados num
s6 conjunto de dados. A comparacdo dos grupos é realizada por meio da média
dos postos (posto medio)

O teste de Kruskal-Wallis apenas auxilia para informar que existem diferencas
globais nos resultados entre as situa¢cdes experimentais.

Se a hipotese de nulidade for rejeitada, sabe-se que pelo menos dois dos h grupos
apresentam diferencas. Para determinar quais desses grupos sdo diferentes pode-
se utilizar o teste de Dunn.

e O teste de Friedman é utilizado para comparar dados amostrais vinculados, ou seja,
quando o mesmo individuo é avaliado mais de uma vez. O teste de Friedman ndo
utiliza os dados numéricos diretamente, mas sim os postos ocupados por eles ap6s
a ordenacdo feita para cada grupo separadamente. Apds a ordenacao é testada a
hip6tese de igualdade da soma dos postos de cada grupo.

Vargas (2003) ainda afirma que, “no teste de Kruskal-Wallis, para testar diferengas entre
amostras de tamanho inferior a 6 ¢ nimero de grupos < 5, deve-se recorrer as tabelas especiais
(Tabela de valores criticos da distribuicdo H de Kruskal-Wallis)”, o que é o caso avaliado neste
trabalho. O mesmo autor afirma ainda que “o teste de Friedman é usado quando queremos
comparar 3 ou mais grupos em um experimento casualizado em blocos ou a um modelo de
ANOVA com dois fatores, mas sem interacdo”. O teste de Kruskal-Wallis tem a vantagem de vir
com a comparacgéo entre os periodos, 2 a 2, pelo teste de Dunn, que serve para averiguar quais
médias sdo significativamente distintas.

A seguir serdo apresentadas as analises estatisticas para os dados por microrganismo
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1. Mesoéfilos totais:

a) Analise 1: Teste de Friedman usando Local como fator de blocagem e Periodo como fator

de Tratamento.

Teste de Friedman: Mesofilos versus Periodo blocado por Local

S=790 GL=2 P=0,019

$=8,32 GL=2 P = 0,016 (ajustado para empates)
Mediana Soma dos

Periodo N Est Postos

1 5 16473 15,0

2 5 1637 8,5

3 5 10 6,5

Mediana global = €040
Como P valor (= 0,016) € menor do que 5%, o teste de Friedman mostra que existem

diferencas entre os trés periodos para mesofilos totais, porém néo se sabe entre quais periodos.

b) Analise 2: Kruskal-Wallis: Multiplas Comparagdes

Teste de Kruskal-Wallis no Periodo

Posto
Group N Mediana Med 7
1 5 19000,0 12,2 2,57
2 5 500,0 6,6 -0,86
3 5 350,0 5,2 -1,71
Global 15 8,0
H=686  GL=2 P =0,032
H=6,98 GL=2 P =0,030 (ajustado para empates)
2. Table of P-values
1 1,00000 * ok
2 0,04574 1,00000
3 0,01252 0,61746 1

Como P valor (= 0,030) também é menor do que 5%, o teste de Kruskal-Wallis mostra
que existem diferencas entre os trés periodos, confirmando o resultado obtido pelo teste de
Friedman para mesofilos totais. Assim o teste de Dunn a seguir mostra em quais periodos as

diferencas ocorrem.
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Kruskal-Wallis: Conclusions
The following groups showed significant differences (adjusted for ties):

Groups Z vs. Critical wvalue P-value
1l vs. 3 2,49727 >= 1,834 0,0125
1l vs. 2 1,99782 >= 1,834 0,0457

Desta forma concluimos que existe diferencas entre os periodos 1 e 3 e 1 e 2, mas que
ndo houve indicativo de diferenca de 2 e 3. Isso demostra que, mesmo na metade do periodo da
formacéo j& houve indicativos de alteracdo por mudanca de comportamento dos colaboradores.

2. Bolores e Leveduras:
a) Analise 1: Teste de Friedman usando Local como fator de blocagem e Periodo como fator

de Tratamento.

Teste de Friedman: Bolores e Levedura versus Periodo blocado por Local

S$=520 GL=2 P=0,074
S=5,78 GL=2 P = 0,056 (ajustado para empates)

Mediana Soma dos

Periodo N Est Postos

1 5 100,0 11,0

2 5 1000,0 13,0

3 5 10,0 6,0

Mediana global = 370,0

Neste caso, para o teste de Friedman como as diferengas entre os periodos (P valor =
0,056) estd muito proximo de 5% para Bolores e Leveduras, fica dificil concluir se existe

diferenca significativa.

b) Analise 2: Kruskal-Wallis: Multiplas Comparacdes

Teste de Kruskal-Wallis no Periodo

Posto
Group N Mediana Méed Z
1 5 100,00 9,0 0,61
2 5 1000,00 11,0 1,84
3 5 10,00 4,0 -2,45
Glopal 15 8,0
H =6,50 GL=2 P =0,039

H=7,29 GL=2 P =0,026 (ajustado para empates)
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Kruskal-Wallis: Todas as comparacdes em pares

Table of P-values
1,00000 * %
0,45381 1,00000
0,0e111 0,00875 1

(ST W I

Neste caso, como P valor (= 0,026) é menor do que 5%, o teste de Kruskal-Wallis mostra
que existem diferencas entre os trés periodos para Bolores e Leveduras, tirando a davida surgida
pelo teste de Friedman. Assim o teste de Dunn a seguir mostra em quais periodos as diferencas
ocorrem.

Kruskal-Wallis: Conclusions
The following groups showed significant differences (adjusted for ties):

Groups Z vs. Critical wvalue P-value
2 vs. 3 2,62178 >= 1,834 0,0087
1 vs. 3 1,87270 >= 1,834 0,0611

3. Staphylococcus aureus:

a) Analise 1: Teste de Friedman usando Local como fator de blocagem e Periodo como fator

de Tratamento.

Teste de Friedman: S_aureus versus Periodo blocado por Local

$=520  GL=2 P =0,074

S=6,50 GL=2 P = 0,039 (ajustado para empates)
Mediana Soma dos

Periodo N E=st Postos

1 5 30,00 14,0

2 5 10,00 9,0

3 5 10,00 7,0

Mediana global = 16,67

Como P valor (= 0,039) é menor do que 5%, o teste de Friedman mostra que existem

diferencas entre os trés periodos para S. aureus, porém ndo se sabe entre quais periodos.

b) Analise 2: Kruskal-Wallis: Multiplas Comparacdes

Teste de Kruskal-Wallis no Periodo
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Posto
Group N Mediana Med Z
1 5 30,00 12,2 2,57
2 5 10,00 6,8 -0,73
3 5 10,00 5,0 -1,84
Global 15 8,0
H=7,02 GL=2 P =0,030
H=8,95 GL=2 P =0,011 (ajustado para empates)

Kruskal-Wallis: Todas as comparacdes em pares

. Table of P-values
1,00000 * %
0,03106e 1,00000
0,00404 0,47228 1

W M =k

Como P valor (= 0,011) também é menor do que 5%, o teste de Kruskal-Wallis mostra
que existem diferencas entre os trés periodos para S. aureus, confirmando o resultado obtido pelo
teste de Friedman. Assim o teste de Dunn a seguir mostra em quais periodos as diferencas

ocorrem.

Kruskal-Wallis: Conclusions
The following groups showed significant differences (adjusted for ties):

Groups Z vs. Critical wvalue P-value
1 vs. 3 2,87508 >= 1,834 0,0040
1 vs. 2 2,15631 >= 1,834 0,0311

4. Coliformes Totais:

a) Analise 1: Teste de Friedman usando Local como fator de blocagem e Periodo como fator

de Tratamento.

Teste de Friedman: Colif_total versus Periodo blocado por Local

S$=0,90 GL=2 P=0,638

S$=2,00 GL=2 P = 0,368 (ajustado para empates)
Mediana Soma dos

Periocdo N Est Postos

1 5 10,000 10,0

2 5 10,000 11,5

3 5 10,000 8,5

Mediana global = 10,000
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Como P valor (= 0,368) é maior do que 5%, o teste de Friedman mostra que ndo
existem diferencas entre os periodos para coliformes totais.

b) Analise 2: Kruskal-Wallis: Multiplas Comparacdes
Teste de Kruskal-Wallis no Periodo

Posto
Group N Mediana Med Z
1 5 10,00 8,2 0,12
2 5 10,00 9,3 0,80
3 5 10,00 6,5 -0,92
Global 15 8,0

H=1,00 GL=2 P=0,608
H=2,03 GL=2 P=0,362 (ajustado para empates)

Kruskal-Wallis: Todas as comparacGes em pares

2. Table of P-values
1 1,00000 * oK
2 0,57822 1,00000
3 0,39020 0,1570p 1

Kruskal-Wallis: Conclusions
There were no significant group differences (adjusted for ties).

Como P valor (= 0,362) também é maior do que 5%, o teste de Kruskal-Wallis mostra
que ndo existem diferencas entre os trés periodos, confirmando o resultado obtido pelo teste de

Friedman para coliformes totais.

As andlises microbioldgicas, notadamente as relacionadas com a presenca de mesofilos,
que oferece insights valiosos sobre as condi¢fes higiénicas e sanitarias de um ambiente,
permitiram pressupor que as formagdes realizadas durante o periodo foram importantes na
manutencdo e até mesmo a melhoria das condic¢des higiénico-sanitarias permitindo auxiliar na
manutenc¢do de padrées microbioldgicos aceitaveis. Destaca-se a importancia do Gemba Kaizen,
0 qual se concentra na melhoria continua no local de trabalho e na participacdo proativa da
nutricionista junto a sua equipe, permitindo uma abordagem crucial para a formacéo de uma CSA.

Ao integrar métodos ativos de ensino-aprendizagem na formacao dos colaboradores, a

Cozinha Comunitaria ndo apenas se adapta as demandas educacionais contemporaneas, mas
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também fortalece a conscientizacdo sobre préaticas higiénicas. Isso cria uma sinergia entre teoria
e prética, capacitando os colaboradores a implementar efetivamente os conhecimentos adquiridos
no ambiente de trabalho.

A valorizacdo dos colaboradores internos da Cozinha Comunitéria foi crucial, pois
permitiu inferir que colaboradores engajados e motivados serdo mais propensos a adotar e manter
padrdes elevados de higiene e segurancga dos alimentos. O reconhecimento de suas contribui¢des
ndo apenas promove um ambiente de trabalho positivo, mas também reforca a responsabilidade

individual na manutencdo de préticas seguras.
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7. CONCLUSOES

Neste estudo, a aplicacdo da triangulacdo permitiu uma compreensao mais aprofundada
da importéncia da Cultura de Seguranca de Alimentos (CSA) em uma cozinha comunitéria no
interior do Estado de S&o Paulo, examinando os fatores que influenciam positiva e negativamente
sua eficacia, bem como seu impacto no comportamento individual dos colaboradores, resultando
em melhorias na Seguranca dos Alimentos (SA).

Por meio de checklist e entrevistas, este estudo apresentou o comportamento dos
colaboradores internos e explorou suas percep¢des sobre SA na cozinha comunitéria, antes
mesmo da implementacdo do processo de formacdo em CSA. Além disso, foi possivel investigar
de forma exploratdria a cultura de seguranca dos alimentos dos colaboradores, identificando-a
como um elemento crucial para o sucesso na busca pela exceléncia dos servigos de alimentagéo
para coletividades. A adocdo de novos métodos educativos na formacao servird como base para
futuras formacdes.

A inovacdo deste trabalho consiste em que, o conhecimento adquirido através do
presente projeto de pesquisa servird de base para outras formagdes de equipes, permitindo que
outras cozinhas sejam beneficiadas com as novas metodologias para aumentar a participacao dos
colaboradores internos e fixacdo de conceitos rumo a criacdo de uma Cultura de Seguranca de
Alimentos (CSA), com maior engajamento, pautada na necessidade de melhoria dos servicos
prestados, comportamento individual e coletivo, consciéncia, dever cumprido, responsabilidade
social, sustentabilidade e qualidade de vida, podendo auxiliar gestores de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UANSs) do Brasil e do mundo em novas formacgdes de equipe com
diferentes perfis.

Por meio de formacdes cativantes, foi possivel criar um conjunto de valores, observando
as crencas de cada um e 0s comportamentos da equipe, engajando-a e iniciando a criacdo de uma
CSA.

A analise do panorama serve de base para futuras formacgdes baseadas no
comportamento, pois com educagdo e conhecimento vem a maturidade em seguranca de
alimentos e por fim o valor compartilhado, aliado a uma construcdo do trabalho em equipe em
conformidade com a legislacdo vigente.

O crescimento da compreensdo a respeito das atitudes, comportamentos e as suposi¢des
compartilhadas contribuem para apoiar e orientar decisdes e estratégias de acdo, repensando as
praticas estabelecidas e inovando.

Concluindo, é importante ressaltar que este trabalho pode ser mais investigado.
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APENDICES

APENDICE A: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO - TCLE

Titulo do Projeto: Gestdo de seguranga de alimentos baseada no estudo do comportamento de
colaboradores internos em uma cozinha comunitaria pertencente ao Ministério do
Desenvolvimento Social

Pesquisadora responsavel: LUCIANA APARECIDA MARTINS DE GODOY

Contatos: Celular — 19 98416-4749; E-mail: nutrilugodoy@usp.br

Orientadora responsavel: Profa. Dra. MARTA MITSUI KUSHIDA

Contatos: Celular — 19 99794-0225; E-mail: martakushida@usp.br

NuUmero do CAAE:26185919.6.0000.5422

Vocé esté sendo convidado (a) a participar como voluntario (a) do projeto de Gestdo de

seguranca de alimentos baseada no estudo do comportamento de colaboradores internos em
uma cozinha comunitaria pertencente ao Ministério do Desenvolvimento Social.

Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), visa assegurar
seus direitos como participante. Por favor, leia 0 TCLE com atencgéo e, aproveite para esclarecer
suas duvidas com a pesquisadora responsavel. Se houver outras ddvidas mesmo depois de assina-
lo, vocé podera esclarecé-las. Se preferir, pode levar este Termo para casa e consultar seus
familiares ou outras pessoas antes de decidir participar.

Ap0s ser esclarecido sobre detalhes do projeto, se aceitar fazer parte do estudo, assine este
documento que lhe foi entregue em duas vias. Uma delas é sua e a outra da pesquisadora
responsavel.

Caso nao queira participar do projeto ou queira desistir dela em qualquer momento vocé nao tera
qualquer prejuizo ou sera penalizado (a) de forma alguma.

Em caso de publicacdo de artigo referente aos resultados, seu nome estara preservado, sendo 0s
dados analisados pelo conjunto, estatisticamente.

Havera o registro das atividades por fotos, documentando as atividades realizadas e solicitamos
Sua aprovacao para eventuais publicagdes, porém, caso ndo queira garantimos que, as fotos serdo
apenas das atividades, sem revelar seu rosto.

Informac6es sobre a pesquisa

Objetivos e Justificativa

Ao considerarmos a importancia de questdes comportamentais, podemos oferecer exemplos de
acOes a serem adotadas por gestores de cozinhas comunitarias, bem como, de empresas de
alimentos, em toda a cadeia produtiva de alimentos, de forma a atingir resultados duradouros
com o passar do tempo.

Espera-se levantar os pensamentos, bem como, observar as atitudes dos colaboradores internos
de uma cozinha comunitaria pela dificuldade de entendimento dos mesmos quanto as orientagdes
dadas pelo gestor da unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN) com o intuito de cumprir as
exigéncias do governo federal, no caso das cozinhas comunitarias, o Ministério do
Desenvolvimento Social, MDS, bem como, legislacdo vigente, tendo em vista que, a seguranga
de alimentos é papel de todos da equipe.

A pesquisa tem por objetivo geral entender o comportamento dos colaboradores internos de uma
cozinha comunitaria quanto ao quesito seguranca de alimentos e, por objetivos especificos,
conhecer melhor o universo de ideias sobre seguranca de alimentos dos colaboradores internos
pertencentes a equipe de uma cozinha comunitaria, bem como, investigar, de maneira
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exploratoria, a cultura de seguranca de alimentos dos colaboradores internos de uma cozinha
comunitaria como fator de éxito na busca pela exceléncia dos servigos prestados como
alimentacéo para coletividades, servindo de base para futuros treinamentos.

Procedimentos

A sua participacdo nesta pesquisa se deve a sua condicdo de colaborador (a) interno (a) de uma
cozinha comunitéria pertencente ao Ministério do Desenvolvimento Social - MDS, com
atividades relacionadas a producdo de alimentos. Dessa forma, ao aceitar em colaborar com a
pesquisa, vocé serd convidado a participar das dindmicas diferenciadas dentro do seu ambiente
de trabalho. Ao final do projeto, sera solicitado (a) a responder um questionario estruturado com
questdes de multipla-escolha e dissertativas, aplicado pela pés-graduanda e pesquisadora
responsavel a Nutricionista Especialista Luciana Aparecida Martins de Godoy, vinculada ao
Programa “Gestdo e Inovagdo na Industria Animal - GIIA”, da Faculdade de Zootecnia e
Engenharia de Alimentos — FZEA, campus Fernando Costa, da Universidade de Sado Paulo —
USP, Pirassununga/SP.

Avaliacao de riscos e beneficios

Qualquer pesquisa desenvolvida pode apresentar algum tipo de risco em maior ou menor grau,
porém, ao participar desta, minimizou-se ao maximo qualquer tipo de risco ou desconforto que
possa vir a ocorrer, sendo-lhe assegurado, caso sinta-se prejudicado, entrar em contato com a
pesquisadora responsavel ou com sua coordenadora do Mestrado ou com o comité de ética para
as devidas providéncias. Ao responder o questionario vocé nao terd beneficios direto ou imediato,
no entanto, existe a possibilidade de maior ganho no aprendizado para desempenho de suas
atividades profissionais. Entretanto, os resultados desta pesquisa contribuirdo a entender melhor
e inovar no que diz respeito a Cultura de Segurancga de Alimentos — CSA.

Outras informacdes

Os pesquisadores garantem que sua identidade sera mantida em sigilo e nenhuma informacéo
pessoal serd dada a outras pessoas que nao facam parte da equipe de pesquisadores. Na
divulgacdo dos resultados desse estudo, seu nome nao seré citado. Na publicacdo do projeto
utilizaremos os resultados da andlise do conjunto de dados obtidos.

Avaliamos que vocé ndo tera despesas para participar desta pesquisa nem recebera qualquer
pagamento.

Em caso de duvidas sobre a pesquisa, vocé poderad entrar em contato com a pos-graduanda,
Nutricionista Especialista Luciana Aparecida Martins de Godoy, vinculada ao Programa “Gestao
e Inovacdo na Inddstria Animal - GITA”, da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos
— FZEA, da Universidade de Sao Paulo — USP, Pirassununga/SP, pelo celular 19 98416-4749 e
pelo email nutrilugodoy@usp.br.

Em caso de dendncias ou reclamacdes sobre sua participagédo e sobre questdes éticas do estudo,
vocé podera entrar em contato com a secretaria do Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da FZEA,
no campus Fernando Costa — Av. Duque de Caxias Norte, 225; CEP 13635-900 Pirassununga —
SP; telefone (19) 3565-6759; e-mail: cepfzea@usp.br.
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CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Eu, '

RG , CPF , abaixo assinado, concordo em
participar do projeto de pesquisa Gestdo de seguranca de alimentos baseada no estudo do
comportamento de colaboradores internos em uma cozinha comunitaria pertencente ao
Ministério do Desenvolvimento Social.

Fui devidamente informado (a) e esclarecido (a) sobre a pesquisa, 0s procedimentos envolvidos,
assim como sobre possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participacdo. Foi-me
garantido que poderei retirar meu consentimento a qualquer momento sem que isso leve a
qualquer penalidade e que poderei receber esclarecimentos sempre que considerar necessario.
Sera mantido sigilo quanto a identificacdo de minha pessoa e zelo a minha privacidade. Como
havera registro fotogréfico, a utilizagdo de fotos minhas, s serdo publicadas, caso eu concorde
com sim ou nao logo abaixo. Declaro estar recebendo uma via original deste documento assinada
pela pds-graduanda e por mim, com todas as folhas por nés rubricadas.

Pirassununga, de de 20 .

Contato telefonico:

E-mail (opcional):

Concordo com a utilizagdo de fotos onde eu esteja inserido, para finalidades de publicacdo em
artigos ou congressos. _
() CONCORDO () NAO CONCORDO

(Assin

atura do participante ou nome e assinatura do seu RESPONSAVEL LEGAL)

Compromisso da Pos-Graduanda

Asseguro ter cumprido as exigéncias da resolugdo 466/2012 CNS/MS e complementares na
elaboracdo do protocolo e na obtencdo deste Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
Asseguro, também, ter explicado os procedimentos do projeto e fornecido uma via deste
documento ao participante. Informo que o estudo foi aprovado pelo CEP perante o qual o projeto
foi apresentado. Comprometo-me a utilizar o material e os dados obtidos nesta pesquisa
exclusivamente para as finalidades previstas neste documento ou conforme o consentimento dado
pelo participante.

Nome:
Data: / /

(Assinatura da pos-graduanda)
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APENDICE B: Carta de Aceite da Secretaria Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento
Social Prefeitura Municipal

CARTA DE ACEITE

Eu , CPF no. , RG no. ,
abaixo assinado, responsavel pelo estabelecimento ,
autorizo a realizacdo do estudo, a ser conduzido pela pesquisadora LUCIANA APARECIDA MARTINS

DE GODOQY, a fim exclusivamente de colaborar com o projeto “Gestdo de seguranga de alimentos

baseada no estudo do comportamento de colaboradores internos em uma cozinha comunitaria pertencente
ao Ministério do Desenvolvimento Social”, ligado ao Programa de Pds-Graduagdo em Gestédo e Inovagao
Animal (GIIA), Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos — Universidade de Sdo Paulo/USP,
campus Dr Fernando Costa, Pirassununga/SP, com orientacdo da Professora Doutora Marta Mitsui
Kushida, para obtencéo do titulo de Mestre em Ciéncias. Além disso, fui informada pela mesma, sobre as
caracteristicas e objetivos da pesquisa, bem como, as atividades que serdo realizadas no estabelecimento

0 qual represento. E ainda, autorizamos a divulgacdo do nome da empresa, objeto do referido projeto.

Local /I

Secretaria Municipal de Assisténcia e Desenvolvimento Social
Prefeitura Municipal
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APENDICE C: Instrumento de Avaliagdo Inicial e Final — entrevistas diretas - Apds TCLE
assinado

Identificacdo Pessoal

Pergunta 01 — Género (Feminino, Masculino, Outro).

Pergunta 02 — Idade (18 a 29 anos / 30 a 49 anos / 50 ou mais).

Pergunta 03 - Qual a sua funcdo dentro do Servigo de Alimentacdo?

(Servente, Auxiliar de Servicos Gerais, Atendente Social, Estagiéario (a), Cozinheira, Motorista, Outro).
Conceitos

Pergunta 04 - VVocé sabe a diferenca entre seguranca de alimentos e seguranca alimentar? (Sim, N&o).
Pergunta 05 - Defina o que significa seguranca alimentar.

Pergunta 06 - Defina o que significa seguranca de alimentos.

Pergunta 07 - Vocé j& ouviu falar sobre DTHA (Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar)? (Sim,
N&o).

Pergunta 08 - Cite uma DTHA, caso tenha respondido sim na questdo anterior.

Pergunta 09 - Vocé sabe o que significa ANVISA? (Sim, Nao).

Pergunta 10 - Caso tenha respondido sim na questdo anterior, fale o que significa ANVISA.

Pergunta 11 - VVocé sabe o que significa MDS? (Sim, N&o).

Pergunta 12 - Fale o que significa MDS, caso tenha respondido sim na questdo anterior.

Pergunta 13 - VVocé sabe o que significa BPF? (Sim, N&o).

Pergunta 14 - O que significa BPF? Caso tenha respondido sim na questao anterior.

Pergunta 15 - Vocé acredita ser necessario seguir BPF? (Sim, N&o, As vezes, N&o sei).

Pergunta 16 - VVocé costuma seguir Normas de Procedimentos? (Sim, Nao, N&o sei 0 que sdo Normas de
Procedimento).

Pergunta 17 - Cite uma norma de procedimento que vocé segue, caso tenha respondido sim na questdo
anterior.

Pergunta 18 - VVocé sabe o que é microrganismo patogénico? (Sim, Nao).
Pergunta 19 - Defina patogénico, caso tenha respondido sim na questdo anterior.
Pergunta 20 - VVocé participa de treinamentos sobre seguranga de alimentos? (Sim, N&ao).

Pergunta 21 - Quantas vezes vocé participa de treinamentos? Caso tenha respondido sim na questdo
anterior. (Semanalmente, Mensalmente, Trimestralmente, Semestralmente, Anualmente, Nao participo).
Higiene

Pergunta 22 - Vocé tem o habito de tomar banho antes de ir trabalhar todos os dias? (Sim, N&o, As vezes,
Quase sempre).

Pergunta 23 - VVocé lava as maos com qual frequéncia (vocé pode escolher uma ou mais opgoes). (Logo
ao entrar para trabalhar, Ao usar o banheiro, Antes e depois de trocar de atividade, Sempre que mexo nos
cabelos ou rosto, Quando espirro ou ao tossir, Ndo costumo lavar as maos, Lavo as maos varias vezes ao
dia, Outro).

Pergunta 24 - Na pergunta anterior, caso vocé tenha respondido "outro” fale qual. Pergunta 25 - VVocé lava
seus antebracos? (Sim, N&o, As vezes).

Pergunta 26 - Como vocé seca suas maos apos lava-las?
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Pergunta 27 - Quando cai um alimento no chado seu primeiro pensamento. (Vou utiliza-lo pois ndo ha
problema algum nisso (lei dos 5 segundos), Vou utiliza-lo pois ninguém esta olhando, Vou utiliza-lo para
a empresa ndo ter prejuizo, Vou descartd-lo porque o dinheiro ndo € meu mesmo - sou apenas um
colaborador, Vou descarta-lo como forma de prevencao de contaminacdo, Outro).

Pergunta 28 - Na pergunta anterior, caso vocé tenha respondido "outro", fale qual.

Pergunta 29 - Suas praticas de higiene no trabalho sdo diferentes das que vocé tem em casa? (N&o. Sao as
mesmas, Sim. S&o um pouco diferentes, Sim. Sdo muito diferentes).

Corona virus

Pergunta 30 - Durante essa pandemia da corona virus pela qual estamos passando, como vocé esta se
sentindo. (N&o penso a respeito, Tranquilo (a), Animado (a), Preocupado (a), Deprimido (a), Exausto (a),
Nervoso (a), Estressado (a), Outros).

Pergunta 31 - Na pergunta anterior, caso vocé tenha respondido "outro™ diga como voceé esta se sentindo.
Pergunta 32 - Aconteceram mudancas de rotinas em seu local de trabalho durante a pandemia? (Sim,
N&o).

Pergunta 33 - Cite trés mudancas de rotina que aconteceram em seu local de trabalho durante a pandemia.
Pergunta 34 - Cite trés rotinas que permaneceram as mesmas durante a pandemia.

Motivacéo

Pergunta 35 - Como vocé se sente atualmente em seu local de trabalho? (Desmotivado (a), Motivado (a),
Muito motivado (a), Indiferente, Outro).

Pergunta 36 - Na pergunta anterior, caso vocé tenha respondido "outro" diga como voceé se sente.
Pergunta 37 - Cite um motivo que colabora para seu estado de espirito dentro do local de trabalho.

Pergunta 38 - Vocé tem abertura para dar opinies em seu local de trabalho? (Sim, N&o, As vezes sim, As
vezes nao).

Pergunta 39 - Como ¢é seu didlogo com seus colegas de trabalho? (Ruim, Razoavel, Bom, Muito Bom,
Excelente).

Pergunta 40 - Vocé acredita ser responsavel pela qualidade e seguranca do seu trabalho diario? (Muito
responsavel, Parcialmente responsavel, Pouco responsavel).

Pergunta 41 - Vocé possui o sentimento de dever cumprido? (Sim, N&o).
Pergunta 42 - Quando vocé se sente com o dever cumprido?

Rotinas

Pergunta 43 - Descreva sua rotina de trabalho diaria (principais atividades).
Pergunta 44 - Descreva sua rotina de trabalho semanal (principais atividades).

Pergunta 45 - Quando seu/sua chefe ndo se encontra no local de trabalho, vocé trabalha da mesma
forma? (Sim, N&o, As vezes).

Pergunta 46 - Escreva o que muda na auséncia do seu/sua chefe?
Pergunta 47 - Escreva o que permanece igual na auséncia do seu/sua chefe?

Agradecimento
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APENDICE D: Check list 01 — RDC 275/2002 — Aplicado antes do inicio da formacéo

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: /ANO 01

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA — COZINHEIRAINHA COMUNITARIA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENGA SANITARIA:
OK

4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL: OK

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:
8-E - mail:
9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-No: 11-Compl.:
13- 14-UF:
12-BAIRRO: MUNICIPIO: |sp 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 12

19-NUMERO DE TURNOS: 01

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO:
Luciana Godoy

22—FORMA(;AO ACADEMICA:
Nutricionista

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO: Prefeito Municipal

24-MOTIVO DA INSPECAO: () SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA () COMUNICACAO DO
INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ()
SOLICITACAO DE REGISTRO ( X) OUTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () VERIFICACAO OU APURACAO DE
DENUNCIA ( X ) INSPECAO PROGRAMADA () REINSPECAO

B — AVALIACAO

SIM

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA () RENOVACAO DE REGISTRO ( X ) OUTROS

NAO [NA(¥)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

de agua estagnada, dentre outros.

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de
focos de poeira; de acumulo de lixo nas imediagoes,
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1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou
pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos ( habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizag&o (liso, resistente, drenados com declive,
impermedvel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e
proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeéavel, de
ifacil limpeza e, quando for o caso, desinfecgao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de

outros).

trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e |.

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para todas as
operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagao (livres de

Ifalhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros). |

€ 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico
(mola, sistema eletronico ou outro) e com barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de

[falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros). |

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:
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1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores
(telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de

ifalhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros). |

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO,
IMONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

ndo serem fontes de contaminacéo.

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e
limpermeével, em adequado estado de conservagao.

1.10 INSTALAGCOES SANITARIAS E
VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de
producdo, acesso realizado por passagens cobertas e
calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme

para manipuladores de alimentos.

llegislagdo especifica), identificados e de uso exclusivo|.

1.10.3 InstalagGes sanitarias com vasos sanitarios;
mictérios e lavatorios integros e em proporcao
adequada ao nimero de empregados (conforme
llegislacdo especifica).

1.10.4 InstalacOes sanitérias servidas de agua corrente,
dotadas preferencialmente de torneira com

ou fossa séptica.

acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto|

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo
sistema de exaustdo) com a area de trabalho e de
refeicOes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola,
sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatorio estado de conservagéo.

1.10.8 lluminac&o e ventilagdo adequadas.

1.10.9 InstalacGes sanitérias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
lliquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado para as mdos ou outro sistema higiénico e
Seguro para secagem.

. Mas, as vezes h4 falta de itens por alguns
dias.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

. Algumas sim, algumas nao.

1.10.11 Coleta freqlente do lixo.
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1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos
para lavagem das méos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios
lindividuais para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente
(conforme legislacdo especifica), com agua fria ou . X
com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA
VISITANTES E OUTROS: . ..

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de
producéo e higienizados. '

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO: . ..

1.12.1 Existéncia de lavatdrios na area de
manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posicoes adequadas em relacdo ao
{fluxo de producéo e servigo, e em namero suficiente
de modo a atender toda a area de produgéo

. Mas, as vezes ha falta de itens por alguns
dias.

1.12.2 Lavatérios em condicOes de higiene, dotados
de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
{liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem contato
manual.

. Mas, as vezes ha falta de itens por alguns
dias.

B — AVALIACAO

SIM [NAO [ NA(*)

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA: ...

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida,
sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
EXCEeSSIVOs.

adequado estado de conservacéo.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo e condensagdo de vapores sem
causar danos a producao.

1.14.2 Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s)
higienizado(s) e com manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros
adequados.

. NA.
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1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de
llimpeza e manutenc¢do dos componentes do sistema de

visivel.

climatizagdo (conforme legislagdo especifica) afixado em local |

. NA.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar
capaz de prevenir contaminaces.

adequados.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros

1.14.7 Captagdo e diregéo da corrente de ar ndo seguem a
direcdo da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de
higienizacdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freqliéncia de higienizacédo das instalagdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizag&o.

1.15.4 Produtos de higienizag&o regularizados pelo Ministério
da Salde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacéo
necessarios a realizagdo da operacéo.

1.15.6 A diluig&o dos produtos de higienizagdo, tempo de
contato e modo de uso/aplica¢do obedecem as instru¢des
recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em
llocal adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequag&o dos utensilios (escovas,
esponjas etc.) necessarios a realizacdo da operacao. Em bom
estado de conservacao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocéao de medidas preventivas e corretivas com o
objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucdo do servigo expedido por empresa
especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminagéo.
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1.17.3 Reservatorio de &gua acessivel com instalacéo hidraulica
com volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de

tampas, em satisfatdria condicdo de uso, livre de vazamentos, | X
linfiltraces e descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado X
para a higienizacéo do reservatério da agua. '
1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatorio X

de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagdo do reservatorio de
Agua ou comprovante de execucao de servigo em caso de . X
terceirizagéo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de
linfiltragcOes e interconexdes, evitando conexdo cruzada entre . X
agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do
elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos
llaboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por
técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa
terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos
necessarios a analise da potabilidade de &gua realizadas no
estabelecimento.

.NA — Porque a analise de
potabilidade da &gua é realizada por
empresa especializada.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado,
manipulado e estocado sob condi¢des sanitarias satisfatdrias,

com o alimento.

guando destinado a entrar em contato com alimento ou -NA.
superficie que entre em contato com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado

em contato com o alimento ou superficie que entre em contato . NA.

B - AVALIACAO

SIM INAO [NA(*)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS.. . .

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada freqtiente dos residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacéo.

1.18.3 Existéncia de &rea adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

adequado estado de conservacéo e funcionamento.

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
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1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e
distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
\volume de producéo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcao e deposito de matéria-prima, ingredientes e

de produto final.

embalagens distintas das areas de producéo, armazenamento e expedicao |.

OBSERVACOES . . .

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS . ..

2.1 EQUIPAMENTOS: . ..

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero
adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizag¢do adequada. |.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
limpermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de material
nao contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagao e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacao dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, cdAmaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao

apropriado e em adequado funcionamento.

processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local |

. Manutencdo precaria.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem gue 0s equipamentos e
maquinarios passam por manutencéo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracéo dos
linstrumentos e equipamentos de medi¢do ou comprovante da execugdo
do servico quando a calibracédo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de conservacao, com superficies
integras.

. Alguns estdo
precisando de
manutencdo ou
substituicao.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacao (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e
forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de
conservagdo e em numero suficiente e apropriado ao tipo de operagao
utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminag&o.
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2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E
DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo
comprovadamente capacitado.

2.4.2 Freqliéncia de higienizagdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizacao regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higieniza¢cdo necessarios a
realizacdo da operacao.

. As vezes nao.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo obedecem as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local
adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequag&o dos utensilios necessarios a realizacéo

da operacdo. Em bom estado de conservagéo.

2.4.9 Adequada higienizacao.

OBSERVACOES .

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

3. MANIPULADORES.. ..

3.1 VESTUARIO: . ..

3.1.1 Utilizag&o de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de producdo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacao, asseio corporal, méos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

. Adornos, esmalte,
barba, dentre outros.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupcao e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo

tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos|.

gue possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem
das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccOes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia de
sintomas e infeccOes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do estado de satde dos
manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:
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3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual.

. As vezes nao.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e & manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos
alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

X X [ X| X

OBSERVACOES

B — AVALIACAO

SIM

NA()

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS: . ..

4.1.1 OperacOes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e
embalagens sdo realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepgao (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacédo e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle

efetuado na recepcdo sédo devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas séo
baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita apropriada higienizagéo, iluminacéo e circulagéo de
ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a
ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo (“area suja") isolados da area de preparo
por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacgéo adequada de materiais destinados ao
reprocessamento.
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4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

B - AVALIACAO

SIM

NA()

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de acordo com a
llegislacdo vigente.

. As vezes nio.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

. As vezes nio.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre
estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos
ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma a permitir apropriada higienizacéo, iluminacdo e circulacdo
de ar.

. As vezes nio.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de
temperatura, para ambientes com controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou
recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em
|local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e
aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para andlise laboratorial do

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade
do produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela
analise ou expedido por empresa terceirizada.

produto final realizadas no estabelecimento.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do

. Quando necessario,
realizado em laboratério
especializado.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rotulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de
\vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como
fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a
seguranca do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se
transporta alimentos que necessitam de condicdes especiais de
conservagéao.

OBSERVACOES. ..
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B - AVALIACAO SIM  [NAO [NA(%)

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 OperacGes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o

. o . As vezes nio.
|Manual de Boas Préticas de Fabricacéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS: X
5.2.1 Higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios: X
5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. . X

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido. . . . As vezes nio.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da
agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

x| x| X x| x| X| x| X | X

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencéo preventiva e calibragdo de equipamentos. X

X

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido. : . X

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas: X

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. . X

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido. . X

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens: X

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. . X

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido. . . . As vezes nio.
B - AVALIACAO SIM  INAO [NA(*)

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos: NA

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. : . NA

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. : . . NA

OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos d6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o érgdo competente no
ambito federal, a construgdo do panorama sanitério dos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario seré utilizado como
critério para definicédo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervencao.
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() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens ( X ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens ()
GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens
E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

|LUCIANA
Nome e assinatura do responsavel Matricula: responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

|LOCAL: DATA: AGOSTO /2022

(*) NA: Né&o se aplica
Republicada por ter saido com incorregdo, do original, no D.O.U. n° 206, de 23-10-2002, Se¢éo 1, pag.

126.
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APENDICE E: Check list 02 - Final - RDC 275/2002 — Aplicado ap6s o processo de formagéo

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

NUMERO: /ANO 01

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA — COZINHA COMUNITARIA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

gﬁLVARA/LICENCA SANITARIA: 4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL: OK
5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:
8-E - mail:
9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-No: 11-Compl.:
13- 14-UF:
12-BAIRRO: MUNICIPIO: |sp 15-CEP:
16-RAMO DE ATIVIDADE: 17-PRODUCAO MENSAL:
18-NUMERO DE FUNCIONARIOS: 12 [19-NUMERO DE TURNOS: 01

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO: 22-FORMACAO ACADEMICA:
Luciana Godoy Nutricionista

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO: Prefeito Municipal

24-MOTIVO DA INSPECAO: () SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA () COMUNICACAO DO
INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO ()
SOLICITACAO DE REGISTRO ( X) OUTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA () VERIFICACAO OU APURACAO DE
DENUNCIA ( X ) INSPECAO PROGRAMADA () REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA () RENOVACAO DE REGISTRO ( X ) OUTROS

B - AVALIACAO SIM [NAO [NA(®)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de X
focos de poeira; de acumulo de lixo nas imediagoes,
de agua estagnada, dentre outros.
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1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou
pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos ( habitacao).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizag&o (liso, resistente, drenados com declive,
impermedvel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de
defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e
proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

B - AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeéavel, de
ifacil limpeza e, quando for o caso, desinfecgao.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de

outros).

trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e |.

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para todas as
operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagao (livres de

Ifalhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros). |

€ 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico
(mola, sistema eletronico ou outro) e com barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de

[falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros). |

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:
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1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores
(telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de

ifalhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros). |

1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO,
IMONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

ndo serem fontes de contaminacéo.

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e
limpermeével, em adequado estado de conservagao.

1.10 INSTALAGCOES SANITARIAS E
VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de
producdo, acesso realizado por passagens cobertas e
calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme

para manipuladores de alimentos.

llegislagdo especifica), identificados e de uso exclusivo|.

1.10.3 InstalagGes sanitarias com vasos sanitarios;
mictérios e lavatorios integros e em proporcao
adequada ao nimero de empregados (conforme
llegislacdo especifica).

1.10.4 InstalacOes sanitérias servidas de agua corrente,
dotadas preferencialmente de torneira com

ou fossa séptica.

acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto|

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo
sistema de exaustdo) com a area de trabalho e de
refeicOes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola,
sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatorio estado de conservagéo.

1.10.8 lluminac&o e ventilagdo adequadas.

1.10.9 InstalacGes sanitérias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
lliquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado para as mdos ou outro sistema higiénico e
Seguro para secagem.

. Mas, as vezes h4 falta de itens por alguns
dias.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

. Algumas sim, algumas nao.

1.10.11 Coleta freqlente do lixo.
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1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos
para lavagem das méos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios
lindividuais para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente
(conforme legislacdo especifica), com agua fria ou . X
com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservacao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA
VISITANTES E OUTROS: . ..

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de
producéo e higienizados. '

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO: . ..

1.12.1 Existéncia de lavatdrios na area de
manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posicoes adequadas em relacdo ao
{fluxo de producéo e servigo, e em namero suficiente
de modo a atender toda a area de produgéo

. Mas, as vezes ha falta de itens por alguns
dias.

1.12.2 Lavatérios em condicOes de higiene, dotados
de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
{liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem contato
manual.

. Mas, as vezes ha falta de itens por alguns
dias.

B — AVALIACAO

SIM [NAO [ NA(*)

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA: ...

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida,
sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
EXCEeSSIVOs.

adequado estado de conservacéo.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca,
pos, particulas em suspensdo e condensagdo de vapores sem
causar danos a producao.

1.14.2 Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s)
higienizado(s) e com manutencdo adequada ao tipo de
equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros
adequados.

. NA.
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1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de
llimpeza e manutenc¢do dos componentes do sistema de

visivel.

climatizagdo (conforme legislagdo especifica) afixado em local |

. NA.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar
capaz de prevenir contaminaces.

adequados.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros

1.14.7 Captagdo e diregéo da corrente de ar ndo seguem a
direcdo da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de
higienizacdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freqliéncia de higienizacédo das instalagdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizag&o.

1.15.4 Produtos de higienizag&o regularizados pelo Ministério
da Salde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacéo
necessarios a realizagdo da operacéo.

1.15.6 A diluig&o dos produtos de higienizagdo, tempo de
contato e modo de uso/aplica¢do obedecem as instru¢des
recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em
llocal adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequag&o dos utensilios (escovas,
esponjas etc.) necessarios a realizacdo da operacao. Em bom
estado de conservacao.

1.15.9 Higienizacdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e outros.

1.16.2 Adocéao de medidas preventivas e corretivas com o
objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de
comprovante de execucdo do servigo expedido por empresa
especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminagéo.
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1.17.3 Reservatorio de &gua acessivel com instalacéo hidraulica
com volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatdria condigdo de uso, livre de vazamentos,
linfiltraces e descascamentos.

para a higienizacéo do reservatério da agua.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado

1.17.5 Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatorio
de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagdo do reservatorio de
Agua ou comprovante de execucao de servigo em caso de
terceirizagéo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de
linfiltragcOes e interconexdes, evitando conexdo cruzada entre
agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do
elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos
llaboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por
técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa
terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos
necessarios a analise da potabilidade de &gua realizadas no
estabelecimento.

.NA — Porque a analise de
potabilidade da &gua é realizada por
empresa especializada.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado,
manipulado e estocado sob condi¢des sanitarias satisfatdrias,
guando destinado a entrar em contato com alimento ou
superficie que entre em contato com alimento.

. NA.

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado
em contato com o alimento ou superficie que entre em contato
com o alimento.

B - AVALIACAO

SI

NA(¥)

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS.. ..

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizac&o e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada freqiiente dos residuos da area de processamento,
evitando focos de contaminacéo.

1.18.3 Existéncia de &rea adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:
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1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em
adequado estado de conservacéo e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e
distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
\volume de producéo e expedicéo.

1.20.2 Areas para recepcio e deposito de matéria-prima, ingredientes e

de produto final.

embalagens distintas das &reas de produgdo, armazenamento e expedicao |.

OBSERVACOES. ..

B - AVALIACAO

SIM

NA(*)

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS . . .

2.1 EQUIPAMENTOS: . ..

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero
adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizag¢do adequada. |.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
limpermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de material
nao contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagdo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagao dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, cdmaras frigorificas e outros), bem como os destinados ao

apropriado e em adequado funcionamento.

processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local |

. Manutenc&o precaria.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e
maquinarios passam por manutengdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos
linstrumentos e equipamentos de medicdo ou comprovante da execugéo
do servico quando a calibragdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes,
impermedveis; em adequado estado de conservacgao, com superficies
integras.

. Alguns estdo
precisando de
manutencao ou
substituicdo.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizacgao (lisos, sem
rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e
forma que permitam facil higienizacdo: em adequado estado de
conservagdo e em nimero suficiente e apropriado ao tipo de operagao
utilizada.
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2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e

protegidos contra a contaminacao. X

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E

DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo X

comprovadamente capacitado.

2.4.2 Freqliéncia de higienizacdo adequada. X :

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao. X |

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Sadde. X

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a N x
realizacéo da operacao. - AAS vezes ndo.
2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de X

uso/aplicacdo obedecem as instru¢es recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local %

adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequag&o dos utensilios necessarios a realizacéo X

da operacdo. Em bom estado de conservagao. ' N

2.4.9 Adequada higienizacdo. X

OBSERVACOES .

B - AVALIACAO SIM  INAO [NA(*)

3. MANIPULADORES.. ..

3.1 VESTUARIO: . ..

3.1.1 Utilizag&o de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a X

atividade e exclusivo para area de produg&o. '

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacéo. X

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacéo, asseio corporal, maos limpas,

unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); X | Adornos, esmalte,
manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos. barba, dentre outros.
3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacéo de alimentos, X

principalmente ap6s qualquer interrupcéo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo

tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos|. X

gue possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem X

das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuracfes; auséncia de %

sintomas e infeccOes respiratorias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do estado de satde dos X

manipuladores.
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3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecdo Individual.

. As vezes nao.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e & manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagdo dos
alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

X X [ X| X

OBSERVACOES

B — AVALIACAO

SIM

NA()

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS: . ..

4.1.1 OperacOes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e
embalagens sdo realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepgao (temperatura e
caracteristicas sensoriais, condi¢des de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacédo e aqueles
aprovados estdo devidamente identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle

efetuado na recepcdo sdo devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas séo
baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita apropriada higienizacéo, iluminacéo e circulagéo de
ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a
ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de
matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo (“area suja") isolados da area de preparo
por barreira fisica ou técnica.
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4.2.2 Controle da circulagdo e acesso do pessoal. X

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados ao %

reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento. .o X .

B - AVALIACAO SIM  [NAO [NA(®)

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL.:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de acordo com a N x

{legislacéo vigente.  AAS vezes nao.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras. X

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre

estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos

ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do X

teto de forma a permitir apropriada higienizacao, iluminag&o e circulagéo

de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico. X

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado X

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de X

temperatura, para ambientes com controle térmico. i

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de X

alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou

recolhidos do mercado devidamente identificados e armazenados em X

|local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e X

aqueles aprovados devidamente identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL.:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final. . X

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para anlise laboratorial do X

produto final. '

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade

do produto final, assinado pelo técnico da empresa responsavel pela X

analise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do ' Qqando necessérlo,, .

produto final realizadas no estabelecimento. ' reahzgdc_) em laboratorio
especializado.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL.:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo. X

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de

\vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como X

fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto. X

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a
seguranca do produto.
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4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se

transporta alimentos que necessitam de condicdes especiais de : . X |
conservacao.

OBSERVACOES. ..

B - AVALIACAO SIM  |NAO [NA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operag0Oes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o
|Manual de Boas Préticas de Fabricacéo.

X

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
5.2.1 Higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da
agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

sl x| X x| x| X| x| X [X]|X]|X|X X

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencéo preventiva e calibragdo de equipamentos. X

X

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido. : . X

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

Z | x| X X| x| x| x

B - AVALIACAO SIM  INAO [NA(*)

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos: NA

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. : . NA

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. : . . NA

OBSERVACOES

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
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Compete aos 6rgéos de vigilancia sanitéria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgéo competente no
ambito federal, a construgdo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, mediante sistematizagdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario serd utilizado como
critério para definicdo e priorizacdo das estratégias institucionais de intervencao.

() GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens ( X ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens ()
GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

|LUCIANA Nome e assinatura do
Nome e assinatura do responsavel Matricula: responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

ILOCAL: DATA: NOVEMBRO /2023

(*) NA: Né&o se aplica
Republicada por ter saido com incorregdo, do original, no D.O.U. n° 206, de 23-10-2002, Secéo 1, pag.
126.
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ANEXOS
ANEXO 1: Parecer consubstanciado do CEP
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ANEXO 2: Layout da Cozinha Comunitaria



