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Resumo
A Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional (LOSAN) n°® 11.346/2006 ¢ a

Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN) estabelecem
diretrizes para garantir a seguran¢a alimentar e nutricional e o direito humano a
alimentacdo adequada. O conceito de sistemas alimentares sustentaveis e a redugao do
desperdicio de alimentos sdo essenciais para praticas alimentares ecologicamente
responsaveis. Esses principios norteiam a criagdo de materiais didaticos e protocolos de
boas praticas de manipulagdo de alimentos, aplicados em treinamentos para
funcionarios da Companhia de Entrepostos e¢ Armazéns Gerais de Sao Paulo
(CEAGESP). Objetivo: Relatar a experiéncia que as alunas tiveram ao desenvolver e
aplicar intervencdes educativas dialogadas com a Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais de Sao Paulo. Descri¢ao: Apds a elaboragdo do material didatico em
formato de ebook com receitas autorais e as visitas técnicas com preenchimento do
checklist de boas praticas de manipulacdo de alimentos, foi realizado um protocolo de
treinamento de boas praticas de manipulagdo para os colaboradores da CEAGESP.
Conclusodes: As experiéncias vividas evidenciaram a importancia de uma abordagem
pratica e educativa para cultivar uma cultura de boas praticas de manipulagdo de
alimentos nos estabelecimentos, assim como ficou explicita a necessidade de acdes
colaborativas entre o nutricionista e 0s 6rgaos responsaveis das institui¢des, com foco

na aplicacdao e no monitoramento continuo dessas praticas.

Descritores: Livro de receitas; Treinamento; Boas Praticas de Manipulagdo;
Aproveitamento Integral dos Alimentos; Servigos de Alimentacao.
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1. INTRODUCAO

A Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN) n° 11.346/2006
detalha as diretrizes para a promogdo da seguranc¢a alimentar e nutricional (SAN) e cria
o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) que tem como
objetivos coordenar acdes entre as esferas de governo e participagdo da sociedade civil,
promover o acompanhamento, monitoramento e avaliacdo da SAN e formular e
implementar politicas e planos de SAN que favoregam a intersetorialidade, além de
assegurar o direito humano a alimenta¢do adequada (DHAA), definido pela Losan (Lei
n°® 11.346/2006), em seu artigo 3°, como:

“A realizacdo do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais,
tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que
respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, economica e socialmente sustentaveis”.

A Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN) visa
garantir a SAN para todos os cidadaos do pais. Suas diretrizes incluem promog¢ao do
acesso universal a alimentacao adequada, garantia da qualidade dos alimentos, estimulo
a producdo sustentavel e ao desenvolvimento local, acesso a agua, valorizacdo da
cultura alimentar, dedicacdo aos povos e comunidades tradicionais, estimulo a
atividades de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN), pesquisa e formacao, aten¢do a
saude, fomento a participacdo social e o acompanhamento da realizacio do DHAA.
Assim, a PNSAN ¢ fundamental para enfrentar questdes relacionadas com a fome, a
desnutricdo, a ma alimentacdo e a inseguranca alimentar (Jaime, 2019).

O Sistema Nacional de Seguran¢a Alimentar e Nutricional (SISAN) ¢ o meio
que implementa a PNSAN em todo territério nacional (Jaime, 2019). E um sistema
articulado de oOrgdos e entidades publicos, participagdo da sociedade civil e setor
privado, criado com o objetivo principal de garantir o DHAA (Brasil, 2006; Jaime,
2019; Medeiros et al., 2019). O SISAN possui como diretrizes fundamentais a

descentralizacdo das acdes e a intersetorialidade das politicas, programas e agoes, além



de outras quatro diretrizes essenciais: monitoramento continuo da situagdo alimentar e
nutricional, implementacdo de medidas diretas e imediatas para garantir o acesso a
alimentacdo adequada, integracdo entre or¢amento e gestdo, estimulo ao
desenvolvimento de pesquisas € a capacitacao de recursos humanos (Brasil, 2006).

Em relacdo aos principios que regem o SISAN, destacam-se a universalidade e
equidade no acesso a alimentacdo adequada; participacdo social ativa em politicas e
planos de seguranca alimentar e nutricional em todos os niveis governamentais; €
transparéncia nos programas e acdes de recursos publicos e privados, incluindo os
critérios para sua concessdo (Brasil, 2006).

O conceito de sistemas alimentares sustentdveis, enfatizados pela PNSAN,
destaca a importancia de garantir que todos os sistemas relacionados a alimentagao
sejam resilientes, inclusivos e sustentdveis. Isso implica na producdo de alimentos
seguros e nutritivos em quantidade suficiente para atender as necessidades de todas as
pessoas, promovendo uma vida ativa e sauddvel, sem comprometer a seguranca
alimentar, a saude e a nutri¢ao das geragdes futuras (Sustentarea, 2023).

Pertinente a necessidade de que os sistemas alimentares sejam sustentaveis e
resilientes, o conceito de aproveitamento integral dos alimentos surge como uma das
acdes que pode promover o desenvolvimento sustentdvel. Segundo o relatorio de 2021
da United Nations Environment Programme que avalia o indice de desperdicio
alimentar, cerca de 931 milhdes de toneladas de alimentos foram desperdigcados em
2019, 61% provenientes de residéncias, 26% de servicos alimentares e 13% do varejo
(United Nations Environment Programme, 2021).

O Brasil ocupa o ranking dos 10 paises que mais perdem alimentos no mundo,
com cerca de 35% da producdo sendo desperdicada todos os anos (Food And
Agriculture Organization Of The United Nations, 2015, apud Santos et al., 2020).
Muitas perdas sdo geradas dentro das casas; assim, o desperdicio ocorre quando
alimentos que ndo estdo estragados, ou seja, ainda aptos para o consumo, sao
descartados devido a aparéncia desagradavel, por serem considerados feios, deformados
ou fora do padrdo (Freire, Junior E Soares, 2017, apud Santos et al., 2020).

O desperdicio alimentar sobrecarrega os sistemas de gestdo de residuos e
aumenta a inseguranc¢a alimentar, o que o torna um importante contribuinte para as trés

crises planetarias: as mudancas climaticas, a perda da natureza e da biodiversidade e a



poluicdo e residuos (United Nations Environment Programme, 2021). A reducdao do
desperdicio de alimentos é a forma mais sustentdvel de diminuir perdas de recursos
naturais pela metade do per capita mundial, em nivel de varejo e do consumidor, e se
destaca como uma das metas relacionadas aos Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel propostos pelas Nagdes Unidas (Santos et al., 2020).

Nesse contexto, o aproveitamento integral dos alimentos surge como uma
pratica imprescindivel para o combate desse panorama. Aproveitar integralmente um
alimento significa aproveitar todas as suas partes, como polpas, folhas, cascas, sementes
e talos. Além de promover uma alimentacdo mais saudavel e diversificada, a pratica
também gera refeicdes ricas em nutrientes e desempenha também um papel significativo
na reducao do desperdicio de alimentos (Sampaio et al., 2017).

Ainda, no quesito desperdicio alimentar, as PANC (Plantas Alimenticias Nao
Convencionais) sdo plantas que possuem uma ou mais partes comestiveis, sendo elas
espontaneas ou cultivadas, nativas ou exoéticas que ndo estdo incluidas em nosso
cardapio cotidiano, sdo muitas vezes desperdigadas devido a falta de conhecimento e
desinteresse sobre suas propriedades (Tuler; Peixoto; Silva, 2019).

Pensando na necessidade da consolidacdo de praticas alimentares que promovam
a soberania e seguranca alimentar e nutricional, as PANCs podem ser consideradas
fundamentais nesse processo, ampliando fontes de nutrientes disponiveis a populacao ja
que seu consumo promove a variacao das espécies vegetais consumidas (Tuler; Peixoto;
Silva, 2019).

Portanto, ndo ha como pensar em sustentabilidade nas praticas alimentares sem
respeito a sazonalidade e consumo de alimentos regionais, ja4 que o uso da
biodiversidade local na alimentagdo promove a soberania e seguranca alimentar. Ainda,
o uso de PANC, se realizado de forma sustentavel, pode ser considerado uma forma de
utilizacdo do solo com baixo impacto na agricultura, associando-se a conservacao
ambiental (Tuler; Peixoto; Silva, 2019).

O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, publicado em 2014, ¢ uma
ferramenta educativa direcionada a populagdo em geral que orienta escolhas alimentares
saudaveis, respeitando a diversidade cultural e promovendo a sustentabilidade. O
documento destaca a importancia da escolha dos alimentos, incentivando o seu

consumo in natura ou na forma minimamente processada, como frutas, verduras,



legumes e cereais integrais; da mesma maneira que alerta sobre os riscos associados ao
consumo dos alimentos ultraprocessados que sdo produtos nutricionalmente pobres e
ricos em gordura, agucar, sodio e calorias (Brasil, 2014).

Dessarte, o guia alimentar, ao recomendar a populacdo que se evitem produtos
processados produzidos por grandes industrias, ndo somente pela sua composi¢io
nutricional, mas também pelo impacto que suas formas de produgdo, distribuicdo,
comercializagdo ¢ consumo tém sobre a cultura, a vida social e sobre o ambiente.
Também, estimula a pratica de atitudes sustentaveis e a construgdo de um sistema
alimentar sustentavel (Brasil, 2014).

Ainda, a definicao de sistemas alimentares sustentaveis ressalta a seguranca dos
alimentos como um pilar essencial para garantir a saide das pessoas. A seguranca dos
alimentos abrange um conjunto de medidas e praticas adotadas para garantir que os
alimentos estejam livres de riscos que possam causar danos a satde dos consumidores
(World Health Organization, 2022).

Os principais desafios para garantir a seguranga dos alimentos sdo 0s riscos
biologicos, quimicos, de higiene ambiental e pessoal (Fung et al., 2018). Os riscos
bioldgicos em alimentos ocorrem quando a proliferacdo de microrganismos (bactérias,
fungos, protozodrios, virus e vermes) atinge niveis que podem desencadear doengas na
pessoa que o consome. Esses microrganismos podem ser transferidos de um alimento ou
superficie para outro através de utensilios, equipamentos ou manipuladores. Por
exemplo, ao cortar carne crua e cozida com a mesma faca sem higieniza-las
previamente. Para que esses microrganismos se multipliquem nos alimentos, sdo
necessarias condi¢oes favoraveis, como maior teor de agua livre, presenca de nutrientes,
disponibilidade de ar, baixa acidez, tempo e temperatura adequados (Sao Paulo, 2019;
Fung et al., 2018).

Os perigos quimicos englobam aditivos ndo alimentares, como corantes e
conservantes, contaminantes como residuos de pesticidas, micotoxinas e metais pesados
como chumbo, cadmio, arsénio, mercurio e cobre. Esses elementos sdo encontrados nos
alimentos e tém potencial para causar contamina¢do (Fung et al., 2018; World Health
Organization, 2022).

Além disso, a higiene pessoal dos manipuladores de alimentos ¢ fundamental,

porque as mas praticas podem representar riscos significativos para a saude publica e



individual. Medidas preventivas incluem a lavagem adequada das maos, tomar banho
diariamente, manter as unhas curtas, limpas e sem esmaltes ou bases, remover todos os
adornos antes da lavagem das maos, usar uniformes limpos e utilizar papel toalha para
secar as maos e suor (Fung et al. 2018; Sao Paulo, 2019). A higiene ambiental também
desempenha um papel crucial, pois instalagdes inadequadas para reciclagem e
eliminagdo de residuos podem levar ao actimulo de alimentos contaminados,
aumentando o risco de contaminacao e deterioragdo dos alimentos (Fung et al, 2018).
Por isso, a manutencdo de boas condigdes sanitarias nos locais de processamento e
preparacao de alimentos ¢ essencial para garantir a seguranca e qualidade dos produtos
alimenticios oferecidos ao consumidor.

A aplicacdo de boas praticas de manipulacdo dos alimentos ¢ crucial para
mitigar os riscos mencionados. As boas praticas para garantia de alimentos seguros
incluem desde a selecdo dos fornecedores até a exposicdo a venda para o consumidor
(Sao Paulo, 2019). Isso inclui diversas praticas, como o uso de utensilios e
equipamentos limpos e higienizados adequadamente, a separacao entre alimentos crus e
cozidos, o0 armazenamento adequado em temperaturas seguras de alimentos pereciveis, a
capacitacdo e treinamento dos manipuladores em medidas de higiene e seguranca dos
alimentos (Sao Paulo, 2019; Sao Paulo, 2013). Essas praticas ajudam a prevenir a
contaminagdo cruzada, proliferacio de microrganismos nocivos € a garantir a
integridade dos alimentos até o momento do consumo.

A importancia do treinamento em boas praticas de manipulagdo dos alimentos
para os colaboradores de estabelecimentos alimenticios fica evidente, especialmente em
locais como a Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo
(CEAGESP), uma empresa publica federal com a maior rede publica de armazéns, silos
e graneleiros da regido. Com um alto fluxo diario de visitantes, a CEAGESP representa
uma parte crucial na cadeia de abastecimento de produtos horticolas, conectando a
producdo agricola de diversos estados brasileiros e paises a mesa das pessoas com
qualidade e regularidade. Levando em consideragao o grande niimero de pessoas e
veiculos que circulam diariamente, destaca-se a necessidade de intervencdes eficazes,
como treinamentos em boas praticas de manipulagdo de alimentos, para garantir a

seguranca ¢ a qualidade dos alimentos comercializados (CEAGESP, [s.d.]).



1. OBJETIVOS

1.1.  OBJETIVO GERAL

Relatar a experiéncia que as alunas tiveram ao desenvolver e aplicar
intervengdes educativas dialogadas com a Companhia de Entrepostos e Armazéns

Gerais de Sao Paulo.

1.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

e (riar um material diditico em formato de ebook abordando temadticas de
alimentac¢do saudavel e sustentavel, exemplificadas com receitas autorais;

e Validar o ebook por meio de um painel de especialistas;

e Realizar diagndstico observacional das unidades de alimentacdo da CEAGESP;

e Desenvolver um treinamento com a tematica de boas praticas de manipulacao de

alimentos especifico para colaboradores de servicos de alimentacao.
2. DESCRICAO
2.1. CONFIGURACAO DO PROGRAMA, PROJETO OU POLITICA

2.1.1. HISTORICO

A Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo (CEAGESP) ¢
uma empresa publica organizada sob a forma de sociedade anonima, vinculada ao
Ministério do Desenvolvimento Agrario e Agricultura Familiar. A companhia surgiu
em maio de 1969 através da fusdo de duas empresas mantidas pelo governo do Estado
de Sao Paulo: o Centro Estadual de Abastecimento (CEASA) e a Companhia de
Armazéns Gerais do Estado de Sao Paulo (CAGESP) (CEAGESP, [s.d.]).

A Companhia centralizava o abastecimento de boa parte do pais e consolidou
sua atuagdo nas areas de comercializacdo de legumes, verduras e vegetais e

armazenagem de graos. A partir do ano de 1986, os armazéns da empresa comegaram a
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acondicionar agucar ensacado devido a expansdo da cultura de cana-de-agucar que
juntamente com a laranja, assumiu a lideranga da agricultura paulista. Em 1997, a
instituigdo foi federalizada e vinculada ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento e, em 2019, ao Ministério da Economia. A partir de 1° de janeiro de
2023, com a publicagdo do Decreto n° 11.338 do Governo Federal, a CEAGESP se
tornou parte da estrutura do Ministério do Desenvolvimento Agrario e Agricultura
Familiar (CEAGESP, [s.d.]).

Nao somente a companhia executa atividades comerciais importantes, como
também realiza atividades voltadas a doag¢do de alimentos. O Banco CEAGESP de
alimentos surgiu no ano de 2003, a partir de uma iniciativa da SESUS (Secao de
Sustentabilidade) e engloba a¢des em diferentes regides, como no Entreposto Terminal
Sao Paulo (ETSP), e abrange também entrepostos interioranos de Aracatuba,
Araraquara, Bauru, Piracicaba, Presidente Prudente, Ribeirdo Preto e Sdo José do Rio
Preto. A organizacdo atua na captacdo de doagdes de alimentos para pessoas em
situagdo vulneravel e amplia sua acdo para doagdes as entidades filantropicas

(CEAGESP, [s.d.)).

2.1.2. PUBLICO-ALVO

A CEAGESP garante, de forma sustentavel, a infraestrutura necessaria para que
atacadistas, varejistas, produtores rurais, cooperativas, importadores, exportadores e
agroindustrias desenvolvam suas atividades com garantia de seguranga, eficiéncia e
servigos qualificados (CEAGESP, [s.d.]). Ainda, considerando as atividades prestadas
pelo Banco CEAGESP de Alimentos (BCA), que possui como missdo captar doagdes de
alimentos para distribuir ao maior numero possivel de pessoas, a companhia tem um

diferente publico-alvo: individuos em situagdo de vulnerabilidade (CEAGESP, [s.d.]).

2.1.3.  ESTRUTURA

A CEAGESP possui a maior rede publica de armazéns, silos e graneleiros,
totalizando 12 unidades ativas distribuidas em todo o estado de Sdo Paulo. Em sua
estrutura, possui também uma rede de depositos ou venda de mercadorias denominadas

entrepostos. Existem 13 unidades ativas distribuidas pelo Estado de Sao Paulo,
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incluindo o Entreposto Terminal Sdo Paulo (ETSP), considerado como a maior central
de abastecimento de frutas, legumes, verduras, flores, pescados e alimentos diversos
(alho, batata, cebola, coco seco e ovos) da América do Sul. O entreposto ¢ localizado na
zona oeste da capital paulista, com uma circulagdo didria de aproximadamente 50 mil
pessoas e 12 mil veiculos. A gestdo desses entrepostos estd sob a responsabilidade do
Departamento de Entrepostos do Interior (DEINT), localizado por sua vez dentro do
Entreposto Terminal Sao Paulo (ETSP) (CEAGESP, [s.d.]).

O ETSP foi inaugurado no ano de 1966, e ¢ conceituado como um dos maiores
centros de comercializagdo atacadista do planeta. Nesse entreposto, estima-se uma
movimentagdo média mensal de 280 mil toneladas de frutas, legumes, verduras,
pescados, flores e alimentos diversos. O entreposto ¢ o maior em volume de
comercializacdo de hortifrutigranjeiros, flores e pescado da América Latina. Construido
na cidade de Sao Paulo, com uma 4rea de aproximadamente 700 mil m?, o entreposto ¢
subdividido em setores especificos para a comercializagdo de cada tipo de produto

(frutas, legumes, verduras, flores, pescados e outros) (Laface, 2018).

2.1.4. UNIDADES ARMAZENADORAS

A CEAGESP prové apoio a produtores rurais, cooperativas e agroindustrias no
pos-colheita de produtos agropecudrios e derivados; assim, beneficia, guarda e conserva
mercadorias como milho, soja, trigo, agucar, entre outros (Laface, 2018). No ano de
1970, foram construidos os primeiros silos horizontais do pais, acoplados a graneleiros.
Nesse periodo, a rede recebia os estoques reguladores do Governo Federal que eram
adquiridos em vdrios estados e armazenados em cidades do interior de Sdo Paulo

(CEAGESP, [5.d.]).

2.1.5. BANCO CEAGESP DE ALIMENTOS

O Banco CEAGESP de Alimentos (BCA) estd presente na Capital e em oito
entrepostos do interior: Aracatuba, Araraquara, Bauru, Marilia, Piracicaba, Presidente

Prudente, Ribeirdo Preto e Sao José do Rio Preto (CEAGESP, [s.d.]).
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2.1.6. LOCALIZACAO

A CEAGESP ¢ localizada na Av. Dr. Gastao Vidigal, 1946 - Vila Leopoldina,
Sao Paulo, 05314-000.

J& os testes de receitas ocorreram no Laboratorio de Procedimentos e Técnicas
Culinarias Aplicadas a Nutri¢do, na Faculdade de Saude Publica, localizada na Av. Dr.

Arnaldo, 715 - Cerqueira César, Sao Paulo, 01246-904.

2.2.  IMPORTANCIA DO TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS

Tendo em vista as extensas atividades da instituicdo e sua ampla estrutura,
evidencia-se que a CEAGESP representa um importante elo na cadeia de abastecimento
de produtos horticolas. A companhia possibilita que a produ¢do do campo, oriunda de
varios estados brasileiros- mas também de outros paises- alcance a mesa das pessoas
com regularidade e qualidade (CEAGESP, [s.d.]). Assim, tendo em vista a magnitude
dos servigos prestados, € 0 consequente impacto na alimentagdo da populagdo brasileira,
faz-se imprescindivel garantir que as atividades executadas pela companhia estejam em
conformidade com os padrdes higiénico-sanitarios dos alimentos, de maneira a garantir
a satde dos consumidores.

Frente a tal necessidade, o treinamento de boas praticas ¢ uma ferramenta
relevante para possibilitar que as atividades da instituicdo sejam feitas dentro dos
parametros anteriormente citados, visto que objetiva capacitar fornecedores e
manipuladores de alimentos da instituicdo a realizar as atividades de unidades de
alimentagdo de maneira segura e, portanto, em conformidade com as legislacdes

higiénico-sanitarias vigentes.

2.3. FACULDADE DE SAUDE PUBLICA E CEAGESP

Tanto a Faculdade de Saude Publica quanto a Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais de S3o Paulo sdo institui¢gdes promotoras da alimentacdo saudavel e
sustentavel, de maneiras diferentes. Enquanto a Companhia promove o conceito através

do fornecimento de alimentos in-natura e minimamente processados a populagdo
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brasileira, da providéncia de estrutura para que produtores e fornecedores locais
distribuam seus alimentos e através das doagdes de alimentos a populagao vulneravel; a
FSP, por sua vez, ¢ uma instituicdo de ensino que se destaca pelo compromisso em
formar profissionais com uma visdo abrangente e critica sobre os desafios
contemporaneos em saude. Ela busca promover uma formagdo que valorize a
compreensdo ¢ aplicagdo dos principios de sistemas alimentares saudaveis e
sustentaveis, reconhecendo sua relevancia para a saude coletiva e a preservacao
ambiental.

Nesse projeto, a parceria das duas instituicdes permitiu a fusdo da teoria com a
pratica, em que, com o reconhecimento do que eram e qual era a importancia desses
sistemas, as alunas tiveram a oportunidade de realizar um protocolo de treinamento de
boas praticas de manipulacdo para os colaboradores da Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais de Sdo Paulo. O treinamento utilizou como um de seus instrumentos
didaticos as receitas do material educativo (ebook), que foram testadas no Laboratério
de Procedimentos e Técnicas Culindrias Aplicadas a Nutricdo (PTCAN) localizado na

Faculdade de Saude Publica.

2.4. POPULACAO ABRANGIDA

O material educativo produzido (ebook) ¢ de dominio publico e tem como
objetivo atingir o publico geral. Por sua vez, os treinamentos abrangeram os
colaboradores da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Siao Paulo,

estimados em cerca de 375 pessoas (CEAGESP, [s.d.]).

3. QUESTOES ETICAS

Segundo a Resolugdo CNS n°® 466 de Dezembro de 2012 e a Resolugdo n® 510
de Abril de 2016 “é obrigatéria a aprovacio do projeto no Comité de Etica em Pesquisa
do trabalho que envolve seres humanos, na qualidade de participante da pesquisa,
individual ou coletivamente de forma direta ou indireta, em sua totalidade ou partes
dela, incluindo o manejo de informagdes ou materiais”. Deste modo, a pesquisa foi

submetida ao Comité de FEtica em Pesquisa da Faculdade de Satde Publica da
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Universidade de Sao Paulo com aprovacgdo no parecer n° 6.903.622. A participagdo no
projeto causara risco minimo aos participantes, visto que, o voluntario que apresentar
desconforto durante as etapas de intervencdo podera, a qualquer momento, solicitar
desligamento da pesquisa; vale ressaltar, que ndo serd necessaria a apresentacdo de
dados pessoais e as informacdes analisadas serdo de cunho exclusivamente profissional
e confidencial. Os beneficios para os colaboradores deste estudo podem advir da
repercussao do resultado e no conhecimento adquirido sobre a construcao e garantia de
boas praticas de manipula¢do dos alimentos, o que contribuird para a garantia de uma

alimenta¢do adequada e saudavel.

4. ATIVIDADES E INTERVENCOES
4.1. DESENVOLVIMENTO DO EBOOK

O conteudo tedrico do material educativo digital (ebook) foi dividido em 4
capitulos:
1. Alimento saudavel, saude sustentavel
2. Aproveitamento integral dos alimentos
3. Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos
4. Receitas
a. Pratos principais, acompanhamentos e entradas
b. Sobremesas
c. Bebidas
O desenvolvimento dos conteudos dos capitulos envolveu uma revisdo
bibliografica dos seguintes temas: Direito Humano a Alimentagdo Adequada e
Saudavel, Seguranga Alimentar e Nutricional, sistemas alimentares sustentaveis, Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira, desperdicio de alimentos, aproveitamento
integral dos alimentos, sazonalidade, Plantas Alimenticias Nao Convencionais ¢ boas
praticas de manipulacao de alimentos. A revisdo bibliografica se caracteriza pelo uso e
analise de documentos de dominio cientifico, tais como livros, teses, dissertacdes e
artigos cientificos e utiliza fontes secunddrias, ou seja, contribui¢cdes de autores sobre

determinado tema (Cavalcante e Oliveira, 2020).
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Essa divisdo de temas foi selecionada para fornecer uma visao abrangente sobre
alimentagdo saudavel, sustentabilidade e seguranga dos alimentos, integrando a teoria e
a pratica de forma acessivel ao publico geral. Ao apresentar informagdes sobre como
escolher alimentos mais saudaveis e sustentaveis, o material informa os leitores sobre o
impacto de suas escolhas alimentares na salide e no meio ambiente. O foco no
aproveitamento integral dos alimentos ¢ uma forma de apresentar novas maneiras de se
alimentar frente ao problema global do desperdicio, estimulando a utilizagdo de partes
dos alimentos que costumam ser descartadas, como cascas ¢ talos, contribuindo para
uma alimentac¢do mais rica e diversificada. Além disso, o capitulo sobre boas praticas de
manipulagdo reforca a importancia da seguranga dos alimentos em todas as etapas do
processo, desde o preparo até o consumo, garantindo que os alimentos cheguem ao
prato de forma segura. Por fim, as receitas permitem que os leitores coloquem em
pratica os conceitos aprendidos, demonstrando que ¢ possivel adotar habitos alimentares
saudaveis e produzir refei¢des saborosas e acessiveis, enquanto se respeita o meio
ambiente.

O nome do ebook foi escolhido com o intuito de refletir seu principal objetivo:
apresentar receitas saudaveis e sustentaveis que fazem uso do aproveitamento integral
de alimentos, além de incorporar Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs),
que muitas vezes ndo sdo consumidas devido a falta de conhecimento sobre como
utiliza-las no dia a dia. Assim, o titulo "Nada se perde, tudo se cozinha" sintetiza essa
proposta. A linguagem do ebook foi cuidadosamente ajustada para ser acessivel ao
publico geral, com perguntas no inicio de cada capitulo para despertar a curiosidade, e,
também, resumos ao final dos capitulos, promovendo uma leitura dindmica, estimulante
e educativa. A criagdo dos contetidos foi realizada de forma colaborativa entre a equipe

da CEAGESP e a equipe da Faculdade de Satude Publica da Universidade de Sao Paulo.

Figura 1. Capa do ebook
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NADA SErPERDE

- NUDOISErCOZINHA

Fonte: Autoria propria (2024)

Figura 2: Exemplo dos capitulos tedricos
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CAPITULO I:
ALIMENTO SAUDAVEL, SAUDE
SUSTENTAVEL

Saudacbes, caro leitor! Antes de iniciar |
esse capitulo, tenho uma pergunta: o
que vocé considera como uma

| alimentagdo adequada e saudavel?

Esse material viso promover a alimentagdo
saudadvel e sustentdvel por meio da educagdo sobre:
boas prdticas de manipulagdo, aproveitomento
integral dos alimentos, sozonalidade e Plantas
Alimenticias Ndo Convencionais (PANC) na seguranga
alimentar e nutricional. O material, desenvalvido em
colaboragGo com a CEAGESP e a FSP-USP, busca
oferecer um guia tedrico e prético para cultivar uma
alimentag&o mais consciente e nutritiva, a partir de
receitas acessiveis e sustentdveis.

A alimentago e o ato de comer estdo
intrinsecamente ligados & vida humana, abrangendo
ndo apenas uma fungdo bioldgica, mas tombém
aspectos sociais, culturais, econdmicos, ambientais e
politicas'. O padrao alimentar brasileiro, atualmente,

Fonte: Autoria propria (2024)

No desenvolvimento pratico do ebook, pertinente ao capitulo 4. Receitas, foram
propostos testes de receitas autorais, com a selegdo prévia das preparagdes pelas
nutricionistas da Faculdade de Saude Publica em parceria com a equipe colaboradora da
CEAGESP.

A escolha das receitas seguiu os seguintes critérios:

acessibilidade dos ingredientes a populacao, considerando o prego;

b. relevancia do aproveitamento dos alimentos de maneira integral, incorporando
partes comumente descartadas como cascas, talos e sementes;
c. sazonalidade dos alimentos, utilizando como referéncia as tabelas da CEAGESP

(disponivel no anexo 1);

d. cumprimento do or¢amento disponibilizado pela instituigdo parceira

(CEAGESP), de R$ 500,00 por més;

e. importancia da inclusdo de Plantas Alimenticias Nao Convencionais como

ingredientes, buscando difundir o conhecimento de suas propriedades e usos a

populacao geral;
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f. inclus@o de um salgado, um doce e uma bebida para cada dia de teste, pensando
na estrutura de um cardépio tradicional.

As receitas selecionadas foram padronizadas de acordo com o modelo de receita
da disciplina de Procedimentos e Técnicas Culinarias Aplicadas a Nutricdo (PTCAN).
No total, foram escolhidas e padronizadas 30 receitas autorais, cujos testes foram
divididos em trés preparacdes por semana, realizadas as tergas-feiras, e que duraram do
més de fevereiro até abril.

Os testes foram divididos entre as duas equipes parceiras, sendo feitos nas
cozinhas localizadas em ambas as institui¢des: a CEAGESP e o Laboratorio e Cozinha
Didatica de PTCAN da Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sao Paulo,
localizada no Quadrilatero da Saude.

Foram desenvolvidas listas de compra a cada semana de testes de acordo com o
modelo disponibilizado pela disciplina de PTCAN, contendo os alimentos descritos e
divididos em secdes (hortifrutis, estocaveis e geladeira) e com a unidade de compra
correspondente. As listas eram enviadas a Equipe colaboradora da CEAGESP na
sexta-feira anterior a realizacdo das receitas. Anterior ao envio, as listas eram revisadas
pelas nutricionistas/pds-graduandas da Faculdade de Saude Publica da Universidade de
Sao Paulo (FSP/USP), que analisavam:

a. adescricao clara e detalhamento dos ingredientes;

b. apadronizagao correta das unidades de compra de cada alimento;

c. o respeito a sazonalidade das variedades de cada género alimenticio
descrito.

Para o desenvolvimento das receitas na cozinha do Laboratorio de PTCAN, foi
elaborado um protocolo de testes onde foram descritas as etapas para a execucao
padronizada das receitas, de maneira adequada as normas higiénico-sanitarias e também
regras de uso do laboratorio de PTCAN. O documento inclui as etapas que vao desde o
recebimento dos ingredientes e paramentagdo até a separacao dos utensilios e registro
fotografico. O protocolo segue disponivel no anexo 2.

Os testes realizados na cozinha do Laboratéorio de PTCAN foram
supervisionados pelas nutricionistas/pos-graduandas da equipe da Faculdade de Saude
Publica da Universidade de Sao Paulo (FSP/USP), enquanto os realizados na cozinha da

CEAGESP foram realizados e supervisionados pela Equipe colaboradora da CEAGESP.
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Pertinente a realizagdo das experiéncias de receitas, identificamos como as
principais dificuldades:

1. Realizar rapidamente o ajuste das receitas frente a resultados obtidos que foram
diferentes ao esperado, isto €, desenvolver e aplicar competéncias necessarias
para adaptar preparacdes que no decorrer dos testes ndo cumpriram as
expectativas sensoriais, seja de sabor, textura ou aparéncia - e transforma-las e
ressignifica-las em receitas distintas, mas que ainda cumprissem: a) o seu
objetivo primordial de promover o aproveitamento integral dos alimentos e
reduzir o desperdicio, ¢ b) os critérios estabelecidos anteriormente e que
resultaram na sua escolha para a composi¢ao do material educativo.

2. Conciliar a producdo das preparagdes com o seu posterior registro fotografico,
visto a auséncia de conhecimento técnico sobre os procedimentos necessarios e
manuseio ideal dos equipamentos, concomitante a demanda de atender os
critérios de qualidade para a inclusdo dos registros em um material digital.

3. Cumprimento do tempo acordado com o local de teste (laboratério de PTCAN)
para finalizar todo o processo de realizagdo das preparagdes, incluindo o registro
fotografico descrito no item anterior.

Como expectativas sobre o processo dos testes, listamos:

1. A preocupacdo de que as receitas realizadas fossem, de fato, saborosas e
conseguissem boa aceitagao pelo publico-alvo do material;

2. A expectativa de que as preparagdes teriam, de modo geral, alto grau de
dificuldade — j& que tratam-se de preparacdes que utilizam partes nao
convencionais e, portanto, exigiam mais esfor¢os de manipulagdo- e ao mesmo
tempo, um resultado final (em relagdo, principalmente, ao sabor) mediano, o que
constituiria um custo-beneficio desfavoravel.

3. Outra visao das preparagdes antes do processo de testes - como ficariam na
constituicdo final do material, em relacdo ao seus atributos sensoriais - € se
atenderiam aos objetivos delimitados para o ebook e se adequariam a natureza
do material.

Tendo em vista as expectativas e preocupacgdes listadas, e sobrepondo-as ao
relato de dificuldades, sintetizamos que em relagdo a andlise dos atributos sensoriais das

preparagdes- sabor, textura e aparéncia - os testes de receitas superaram nossas
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expectativas, gerando preparagdes muito saborosas e visualmente agradaveis. Pertinente
a avaliagdo critica de critérios como logistica dos testes e coeréncia das preparacdes na
composi¢ao do material didatico, consideramos que os resultados ficaram aquém das
nossas expectativas; visto que a) o registro fotografico ndo foi profissional e, por isso, a
equipe de audiovisual da CEAGESP prop0s refazer as receitas para obter novas fotos
em outro momento, com equipamentos ¢ mao de obra profissionais; b) a compra dos
alimentos para os testes foi feita de maneira externa, isto ¢, nao foi responsabilidade das
alunas; o que resultava na aquisi¢do de ingredientes diferentes dos solicitados nas listas
para a realizacdo das receitas; € c¢) mesmo com resultados (na maior parte das
preparacdes) satisfatorios em relacdo a sabor e aparéncia, muitas receitas foram
consideradas de alta dificuldade de execucdo e/ou tiveram de ser adaptadas para a
inclusdo no ebook.

Posteriormente a realizacdo das receitas, os dados obtidos durante a execugao
das preparagdes foram transferidos para as Fichas Técnicas, cujo modelo foi
desenvolvido pelas nutricionistas da Equipe da FSP/USP. O documento foi resultado de
alteragdes no modelo de ficha da Disciplina de PTCAN, adequando-o para o padrao da
instituicdo parceira (anexo 3). Além disso, foram incluidas nas fichas técnicas
curiosidades sobre as receitas testadas, como a sazonalidade do ingrediente principal,
seus beneficios para a saude e outras informacdes nutricionais relevantes. O
preenchimento dos dados e calculos dos indices e fatores foram realizados pela Equipe
da FSP/USP e pela Equipe da CEAGESP.

Com foco na criacdo de material para as midias sociais e ilustracdo do ebook em
sua primeira versdo, todas as preparacoes foram registradas fotograficamente.
O passo a passo do registro fotografico foi descrito no Protocolo de Testes, o qual
descreveu a forma de uso do equipamento audiovisual disponibilizado pelo Laboratdrio

de PTCAN e as etapas de organizagdo do cenario fotografico (anexo 2).

Figura 3: Apresentacdo das receitas no Ebook
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AGUA AROMATIZADA

Rendimento: 1 porgdo
Custo médio por porgdo: R$ 4,74
Dificuldade: (£

INGREDIENTES

& 25g de uva vitoria
+ % de xicaro de dgua com gas (125ml)
e 1ramo de menta (4g)

s 1ramo de flores de cosmos para enfeitar (2g)
MODO DE PREPARO

1. Retire aos uvas do cacho, lave e deixe escorrer
bem o dgua em uma peneira;

2, Cologue as uvas em uma assadeira peguena e
leve ao freezer por, pelo menaos, 2 horas;

3. Em um copo, adicione os demais ingredientes.

4, Sirval

Dica de armazenamento: vocé pode transferir as uvas
para um saco com fechamento hermético e manter
no freezer por até 6 meses. Fica uma sobremesa
deliciosa no verdo!

Fonte: Autoria propria (2024)

Apbs a revisdo bibliografica e a execugdo das receitas, a equipe da Faculdade de
Saude Publica fez a jungdo de todos os materiais e padroniza¢do do layout do ebook

para ser langado em outubro durante o Dia Mundial da Alimentagdo (DMA), na FSP.
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Assim, a Equipe colaboradora Faculdade de Satde Publica da Universidade de Sao
Paulo (FSP/USP) foi responsavel por reunir todos os materiais, elaborar e padronizar o
layout da primeira versao do ebook.

Por fim, foi realizada a validagdao do material educativo por um painel de
nutricionistas especialistas na area e por membros da sociedade civil, composto por 9
avaliadores. Um painel reune diferentes especialistas para julgar de forma justa o
potencial ou a qualidade do trabalho (Langfeldt, 2004, apud Woodson, Sophia
Boutilier, 2023). A sele¢do dos avaliadores incluiu professores da Faculdade de Satde
Publica e de outras universidades publicas de S@o Paulo, além de ex-alunos de
pos-graduacao da FSP.

A validagdo ocorreu por meio da aplicacdo de um formulario online, realizado
no Google Forms®, que avalia o material educativo nos seguintes critérios: clareza,
pertinéncia e relevancia. Um convite para cada um dos avaliadores selecionados foi
enviado por email pela orientadora responsavel, contendo o /ink para o formulério de
avaliacdo e, em anexo, o material educativo em pdf.

O formulério consistia em perguntas de grade de multipla escolha que avaliam
os atributos do material educativo, o contetido, a linguagem utilizada e a aplicabilidade
dos conteudos, além de espacgos para adicionar comentarios discursivos sobre cada um
dos pontos avaliados, se desejado. No més de setembro, o formulario foi enviado por
e-mail ao painel de especialistas que tiveram 15 dias para avaliar o material. O
formulario incluia um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para

preenchimento, disponibilizado no anexo 4.

Figura 4: Avaliacao do painel de especialistas em relagdo aos atributos do ebook
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0O objetivo domaterial é claro O material favorece uma aprendizagem O material & uma feramenta relevante
sobre alimentagdoadequada e para auxiliar na alimentacdo adequada
sauddvel e sauddvel

B Discordo W Discordofortementz H Concordo W Concordo fortemente

Fonte: Autoria propria (2024)

O gréfico (figura 4) referente aos atributos do ebook indica uma avaliagdo
positiva em relagdo a clareza do material, a capacidade de promover o aprendizado
sobre alimentacdo saudavel e a sua relevancia como ferramenta para auxiliar na
alimentagdo adequada e saudavel. A maioria dos participantes concorda fortemente que
0 objetivo do material ¢ claro. Além disso, o material foi avaliado como eficaz no
processo de aprendizagem sobre alimentagdo adequada. Por fim, a relevincia do ebook
como uma ferramenta para auxiliar na alimentacdo saudavel também foi amplamente
reconhecida, com predomindncia de respostas concordando fortemente com essa
afirmativa. Destaca-se esses comentarios feito por participantes da pesquisa: “A
proposta estd bem clara para qualquer tipo de publico” e “Trata-se de um material de
facil compreensdo, em que destaco o uso de frases interrogativas, para instigar o leitor e

deixar ainda mais claras as orientagdes.”

Figura 5: Avaliacdo do painel de especialistas em relagdo ao conteudo do ebook
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Ainformacaoeducativa ressalta a Os capitulos do material estao Asinformacoes apresentadasestao
importincia da alimentacaoadequada apresentados de maneira clarae  alinhadas com o Guia Alimentar para a
e saudavel objetiva Populagao Brasileira

W Discordo W Discordofortemente ®Concordo M Concordo fortemente

Fonte: Autoria propria (2024)

Os especialistas avaliaram o conteudo do ebook de forma positiva, com a
maioria concordando fortemente em relagdo aos trés aspectos analisados. No entanto,
nos critérios relacionados a clareza e objetividade dos capitulos e o reforgo da
importancia da alimenta¢do adequada e saudavel, duas pessoas marcaram apenas
“concordo”, o que apontou para uma oportunidade de melhoria em algumas partes do
material.

Os comentarios dos especialistas sugeriram ajustes, como: “padronizacao nas
receitas (medidas caseiras como xicara de chd, colher de sopa), lista de ingredientes por
ordem de uso, apresentagdo de medidas caseiras junto a gramagem, revisdo de alguns
conceitos (como folha rica em proteina, higienizar ou lavar?, seguranca alimentar versus
seguranca dos alimentos), inclusdo da tabela de safra do CEAGESP e de temperatura
para carnes e pescados (segundo CVS-05) e padronizacdo das referéncias.”

Ao analisar criticamente essas sugestdes, realizamos uma ponderagdo por ordem
de relevancia e aplicabilidade ao contexto do ebook. Por exemplo, a inclusdo da tabela
de temperaturas para carnes e pescados foi considerada nao pertinente, ja que o material
ndo possui receitas com esses ingredientes. Portanto, apesar de relevante em um
contexto geral de seguranca dos alimentos, tal recomendacdo ndo foi implementada,
dado que foge ao escopo do conteudo proposto no ebook.

Nesse sentido, a sugestdo de incluir a tabela de safra da CEAGESP também nao

foi acatada, pois a consideramos de dificil interpretagdo para o publico do ebook, além
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de ser extensa para um formato de livro digital. Assim, optamos por mencionar a
existéncia dessa tabela no capitulo, orientando o leitor a consulta-la, caso tenha
interesse.

De forma geral, as informacdes do ebook foram bem recebidas, especialmente
no que se refere ao alinhamento com o Guia Alimentar e a promog¢do de uma
alimentagdo saudavel, demonstrando que as abordagens adotadas no material foram

assertivas.

Figura 6: Avaliacdo do painel de especialistas sobre a linguagem do ebook
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Fonte: Autoria propria (2024)

O grafico apresenta a avaliacdo da linguagem utilizada no ebook, tanto no
aspecto visual quanto verbal. A maioria dos especialistas concorda fortemente com a
adequagdo e clareza dos aspectos avaliados, destacando-se a clareza da linguagem
visual e da linguagem verbal, com sete especialistas expressando forte concordancia.
Além disso, a maioria também concorda que a linguagem visual remete a um ambiente
alimentar saudavel e sustentavel e que a linguagem verbal € apropriada.

Por outro lado, no critério relacionado a atratividade e adequacao da linguagem
visual para o publico-alvo, observou-se uma leve redugdo na forte concordancia, com 4
especialistas expressando apenas "concordo", o que nos levou a fazer pequenos ajustes
na forma de apresentacdo, como aumento da letra para maior destaque das informacgdes

contidas nas caixas de texto. A clareza e a facilidade de entendimento da linguagem
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verbal foram igualmente bem avaliadas, o que indica que o ebook foi considerado
acessivel e de facil compreensao para o publico-alvo. Contudo, a diminui¢do do nimero
de avaliagdoes em "concordo fortemente" em alguns aspectos visuais e verbais também

foi um ponto revisado, de acordo com os comentarios adicionais dos avaliadores.

Figura 6: Avaliagcdo do painel de especialistas sobre a aplicabilidade das receitas do
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Fonte: Autoria propria (2024)

A avaliacao dos especialistas em relagdo a aplicabilidade das receitas do ebook
foi, em geral, muito positiva. No quesito "As receitas do ebook sdo de facil
entendimento”, a maioria dos especialistas concordou fortemente, embora alguns
tenham indicado pontos de melhoria, marcando "discordo" ou apenas "concordo". Isso
sugere que, apesar de uma percep¢ao majoritariamente positiva, houve comentarios com
instrugdes de como melhorar o detalhamento de cada etapa das receitas e, assim,
deixa-las mais claras.

No aspecto de reprodutibilidade das receitas, observou-se uma maior
diversidade de opinides, com os especialistas divididos entre "concordo" e "concordo
fortemente". Um ponto destacado foi a dificuldade de acesso a alguns ingredientes,
como o tempero cambuci. Para evitar que essa barreira desestimulasse os leitores a
reproduzirem a receita, optou-se por coloca-lo como ingrediente opcional. Dessa forma,

as pessoas que nao tiverem facil acesso ao cambuci ainda poderdo executar a receita
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sem comprometer seu resultado final, incentivando uma maior adesdo ao preparo das
receitas.

A maior diversidade de opinides neste aspecto refletiu as proprias dificuldades
relatadas por nés durante a realizacdo dos testes de receitas, de maneira que pudemos
identificar o alto grau de dificuldade de algumas preparagdes; o que gerou resultados
aquém de nossas expectativas.

Em relagdo a utilizagdo de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs), a
maioria dos especialistas concordaram fortemente que as receitas podem diversificar a
alimentacdo. Da mesma forma, o impacto das receitas no incentivo ao uso integral dos
alimentos foi outro ponto destacado positivamente.

As sugestoes de melhoria apontadas pelos especialistas - com excecao de
algumas pontuais apontadas anteriormente - foram consideradas para aplicacdo no
ebook, com o intuito de aprimorar a clareza, a reprodutibilidade e a aplicabilidade das
receitas, tornando-as ainda mais acessiveis e uteis para o publico-alvo.

Apos a avaliacao dos especialistas, o pré-lancamento do ebook ocorreu no DMA,
na Faculdade de Saude Publica. Para divulgar o material, foram impressos panfletos
contendo um QR Code para acesso ao ebook (disponivel no anexo 5). Além disso, uma
das receitas, o smoothie de jenipapo, foi preparada para oferecer como degustacido a
quem se interessasse pela construcdo do material. Também foram impressos exemplares
do ebook que foram entregues a docentes e alunos pds-graduandos da FSP.

Portanto, a criagdo e validacao do ebook educativo sobre alimentacao saudavel,
fruto da colaboragao entre a Faculdade de Saude Publica e a CEAGESP, resultou em um
material claro, relevante e acessivel. A avaliagdo positiva feita por especialistas refor¢cou
a eficacia do ebook como ferramenta educativa, com sugestdes importantes que
ajudaram a aprimorar o contetido, garantindo uma maior clareza e aplicabilidade.
Embora algumas recomendag¢des nao tenham sido incorporadas por ndo se alinharem ao
escopo do material, todas as contribuicdes foram vistas e consideradas, e ajustes

essenciais foram feitos para tornar o ebook mais funcional e atrativo ao publico-alvo.

4.2.  DESENVOLVIMENTO DO TREINAMENTO EM BOAS
PRATICAS DE MANIPULACAO DOS ALIMENTOS
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A caracterizacdo do publico-alvo para os treinamentos em boas praticas de
manipulag¢do de alimentos engloba os 375 colaboradores da Companhia de Entrepostos
e Armazéns Gerais de Sao Paulo, distribuidos em diferentes atividades, como
restaurantes (4), lanchonetes (7), quiosques (77), lancheiros (53), ambulantes de doces
(14), permissiondrio doce (1), ambulantes de café (208), ambulantes de caldo de cana
(4), ambulantes de coco verde (7), ambulante de iogurte (2), ambulantes de milho verde
(2), ambulantes de salgados (8), ambulantes de sorvete (9) e varejao alimentacao (12).
Portanto, o critério utilizado para inclusdo dos participantes na pesquisa foi ser
colaborador(a) da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo
(CEAGESP).

Para avaliar o nivel de compreensdo sobre o tema pelos funcionarios e a
aplicabilidade das boas praticas de manipulagdo no dia a dia da produgao e
comercializagao de alimentos, foram realizadas duas visitas técnicas ao local, nos dias
29/07 e 30/07, com observagdo de 17 locais de venda, sendo eles 2 restaurantes, 5
quiosques, 5 lancheiros, 3 lanchonetes, 1 ambulante de café e 1 peixeiro.

Essas visitas seguiram o checklist de boas praticas de produgdo que se aplicam
ao local e publico alvo dos treinamentos, baseados no anexo I proposto pela portaria
CVS-5/2013 (Sao Paulo, 2013), que possui 55 itens no total, divididos nos seguintes
capitulos: “higiene e saude dos funcionarios, responsabilidade técnica e capacitacdo de
pessoal”, “qualidade sanitaria da produgdo de alimento”, “higienizacdo das instalagdes e
do ambiente”, “suporte operacional”, “qualidade sanitdria das edificagdes e das
instalacdes” e “documentagdo e registro das informagdes”. O check-list estad
disponibilizado no anexo 6.

E importante destacar que optamos pela utilizagdo da Portaria CVS-5/2013, de
ambito estadual, e especificamente voltada as boas praticas de manipulagdo de
alimentos no estado de Sao Paulo, visto que apresenta diretrizes mais adaptadas a
realidade local, atendendo de maneira mais adequada a exigéncia de fiscalizacdo e
controle sanitdrio no contexto do projeto. Embora a Portaria 2619/2011, de carater
municipal, seja uma referéncia relevante, ela pode ndo contemplar todas as
especificidades permitidas para a elaboragdo de um checklist aplicavel em atividades de
manipulagdo de alimentos em escala estadual. Considerando, ainda, a possibilidade de

expandir o treinamento de boas praticas de manipulacdo para outros municipios e/ou
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cidades que possuem unidades armazenadas ou bancos de alimentos da CEAGESP, a
CVS-5 ¢ mais abrangente e alinhada aos objetivos do projeto.

O preenchimento deste instrumento foi feito pelas alunas do curso de nutrigdo da
Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sao Paulo, sob supervisdo das
nutricionistas/pds-graduandas responsaveis pelo projeto através de observacdo direta.
Cada item do checklist possui trés opcdes de resposta: 'Sim', 'Nao' e 'Nao se aplica'
(NA) em relagao a conformidade.

ApOs a coleta, os dados do checklist foram tabulados em uma planilha Excel, e
posteriormente realizou-se uma estatistica descritiva dos resultados obtidos mediante os
valores quantitativos percentuais. Assim, permitindo a analise de cada item de forma
individual (por estabelecimento) e geral (para ver o nivel de adequagdo de todos os
estabelecimentos em relagdo a cada item). A andlise individual possibilitou identificar
os tipos de estabelecimentos com maior nimero de ndo conformidades, enquanto a
analise geral foi fundamental para a elaboracdo do treinamento em boas praticas de
manipulagdo, ja que destacou os itens do checklist com maior frequéncia de nao
conformidade; e, portanto, topicos de boas praticas de manipulagdo com maior
defasagem.

Para avaliagdo dos resultados de conformidades de cada estabelecimento, foi
utilizada a Resolucdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que apresenta a
classificacdo dos estabelecimentos de acordo com o atendimento dos itens avaliados em

sua Lista de verificacdo das boas prdticas de fabricacdo em estabelecimentos

produtores/industrializadores de alimentos, disponibilizada no anexo II da Resolugdo.

Embora a classificagdo seja direcionada aos resultados obtidos pela propria lista
disponibilizada pela legislacdo, aqui foi utilizada como base teorica para avaliar os
resultados do checklist da CVS-5 2013 (Brasil, 2002). A Resolu¢do classifica os
estabelecimentos em trés grupos, sendo o Grupo 1 com atendimento de 76% a 100%
dos itens, o Grupo 2 com atendimento de 51% a 75% e o Grupo 3 com atendimento de
0% a 50%.

O quadro 1 demonstra a conformidade dos estabelecimentos visitados em
relacdo as boas praticas de manipulacao de alimentos na CEAGESP. Nos restaurantes,
o desempenho foi variado: o Restaurante 1 teve 63,3% de adequagdo, destacando-se

como o estabelecimento com maior porcentagem de conformidades; enquanto o
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Restaurante 2 apresentou a menor: 22,4%. Para garantir a privacidade dos
estabelecimentos, seus nomes foram substituidos por nimeros.

Nos quiosques, os resultados foram majoritariamente desfavoraveis, com altas
taxas de ndo conformidade e itens nao aplicaveis, como observado no quiosque n° 12
(63,3% de ndo adequacdo) e quiosque n° 1 (57,1% de ndo adequacdo), refletindo a
necessidade de melhorias significativas. No grupo dos lancheiros, as taxas de
adequacdo variaram, sendo o Lanche n° 38 o melhor avaliado com 26,5% de
conformidade, enquanto o Lanche n° 43 apresentou apenas 6,1% de adequacdo. As
lanchonetes também mostraram resultados variados, com a Lanchonete 3 alcangando
24,5% de adequacdo e a Lanchonete 2 com 20,4%. J& o ambulante de café teve o
desempenho mais critico, considerando os recursos do seu local de venda, com apenas
4,1% de conformidade e 61,2% dos critérios ndo aplicaveis. O peixeiro analisado
apresentou 30,6% de conformidade, mas também registrou uma alta porcentagem de
nao conformidade (46,9%). Esses resultados indicam a necessidade de intervengdes
focadas em cada categoria para promover melhorias nas praticas de manipulacdo de

alimentos.

Quadro 1. Porcentagem de adequacao dos itens do checklist aplicado.

Estabelecimentos Conforme (%) | Nao conforme (%) | Nao aplicavel (%)
Quiosque n°28 224 40,8 36,7
Lanche n°® 28 12,2 449 429
Restaurante 1 63,3 16,3 204
Ambulante de café 4,1 34,7 61,2
Lanchonete 1 204 38.8 40,8
Lanche n° 38 26,5 26,5 46,9
Quiosque n° 20 8,2 51 40,8
Lanchonete 2 24,5 36,7 38,8
Quiosque n° 12 12,2 63,3 24.5
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Estabelecimentos Conforme (%) | Nao conforme (%) | Nao aplicavel (%)

Quiosque n°® 13 12,2 51 36,7
Lanchonete 3 24,5 449 30,6
Peixeiro 30,6 46,9 22,4
Lanche N° 43 6,1 67,3 26,5
Quiosque N° 1 12,2 57,1 30,6
Lanche N° 04 10,2 55,1 34,7
Lanche N° 39 24,5 38,8 36,7
Restaurante 2 22,4 30,6 46,9

Fonte: Autoria propria (2024)

Observou-se que, com excecdo de um estabelecimento, os locais visitados se
enquadram no GRUPO 3 de atendimento dos itens (0 a 50%). O Restaurante 1
apresentou, portanto, um resultado satisfatorio, enquanto os demais, insatisfatorio
(Biolchi et al., 2022).

No dia 29/07, foi realizada a primeira visita na CEAGESP. Com
acompanhamento e auxilio de 02 funcionarios do local - os responsaveis pela
fiscalizagdo das atividades - conseguimos circular e visitar diversos estabelecimentos. E
importante ressaltar que fomos paramentadas, utilizando jaleco branco, sem nenhum
tipo de adorno e cabelos amarrados. Nos organizamos com divisdo das tarefas: enquanto
uma realizava as perguntas e apresentava o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) aos colaboradores, disponibilizado no anexo 7, a outra preenchia o
checklist. Alternamos esses papé€is em cada estabelecimento visitado.

Foi constatado que todos os quiosques apresentaram inconformidades graves em
relacdo as normas de higiene e seguranga dos alimentos e funcionarios. Entre os
problemas observados, incluiam a falta de utilizagdo de uniformes, a auséncia de
Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI) e a falta de cartazes educativos sobre a
higieniza¢do das maos. Tais falhas sdo preocupantes, pois podem contribuir para a

contamina¢do dos alimentos servidos. Além disso, observamos varias inadequagdes no
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armazenamento de embalagens, matérias-primas, ingredientes e alimentos em processo
de pré-preparo.

O primeiro estabelecimento visitado foi o quiosque numero 1, pertencente a um
senhor estrangeiro que apresentava certas dificuldades com o portugués. Como essa foi
a primeira entrevista, ainda estdvamos nos adaptando ao ambiente e ao roteiro da
conversa, o que, somado a barreira linguistica, tornou o diagnéstico observacional mais
desafiador. Ao apresentar o TCLE, oferecemos ao entrevistado a oportunidade de 1é-lo,
e ele solicitou um tempo para a leitura antes de assina-lo. Conseguimos, com esforcgo e
repeticdo de algumas palavras, concluir as perguntas adicionais (além do checklist da
CVS-5) e o preenchimento do checklist. Deixamos o termo com o entrevistado e
seguimos para os proximos estabelecimentos. As orientadoras sugeriram que
apresentassemos o TCLE de forma mais detalhada e pausada, facilitando a assinatura
imediata e evitando a necessidade de voltar ao local para coleta dos termos.

De maneira geral, o proprietario do quiosque n° 1 respondeu de forma
colaborativa as nossas perguntas e declarou disposicdo para participar da pesquisa.
Durante o preenchimento do checklist, observamos algumas nao conformidades, como
alimentos que deveriam estar refrigerados deixados sobre uma superficie quente (chapa)
e alimentos abertos em cima das bancadas, como um pote de pepino ja descascado.

Depois observamos o quiosque de numero 28, em que fomos recebidas pelo
marido da responsavel e nos deparamos com uma cena que reflete bem os desafios do
local. Havia um cozinheiro e uma funciondria de servigos gerais que, apOs varrer o
saldo, comecou a preparar carne assada. Observamos vdrias irregularidades no
ambiente, como desorganizagdo na bancada externa, com pratos, copos € panos
espalhados; o cozinheiro utilizando sapatos abertos na cozinha e um uniforme sujo.
Dentro da cozinha, havia caixas de papeldo abertas no chdo, e notamos uma panela
grande colocada sobre uma caixa de cervejas, o que representava um grande risco de
acidentes. Uma pia estava disponivel para lavagem das maos, mas sem papel toalha para
secagem, e produtos de limpeza foram armazenados diretamente no chao, sem prote¢ao
adequada.

Além disso, observamos outras inconformidades como alimentos expostos de
forma errada na estufa e problemas estruturais como a pintura do teto descascando.

Ainda sim, os funcionarios foram bastante simpaticos e receptivos. A funcionaria de
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servigos gerais, por exemplo, nos contou que gostaria de aprender mais sobre
conservagdo de alimentos, o que foi uma resposta positiva e diferenciada em relagdo aos
demais estabelecimentos visitados. Isso nos motivou a interagir mais e tentar entender
suas necessidades e dificuldades.

Outro quiosque visitado foi o de nimero 20. O dono do local foi muito solicito e
manifestou interesse em colaborar com nosso trabalho. O local, destinado a venda de
lanches, possuia uma area frontal com uma chapa, uma cozinha na parte traseira e
cadeiras na area externa para os clientes. No momento da visita, havia duas funcionarias
no local, que ndo usavam uniformes e utilizavam adornos. Ao serem questionadas sobre
o interesse em aprender mais sobre boas praticas de manipulagio de alimentos,
responderam que nao tinham nenhum tema especifico em mente e que, devido a rotina
corrida no quiosque, nao tinham tempo disponivel para participar de treinamentos.
Assim, notamos inconformidades graves, como a auséncia de uniformes adequados,
adornos nas funcionarias e a exposi¢ao de alimentos sem prote¢do adequada, como uma
caixa de leite colocada em cima da chapa quente, representando risco a satde dos
consumidores. Além disso, havia grande acimulo de lixo ao redor do quiosque, o que
atrai animais e representa um sério risco sanitario.

Nos estabelecimentos subsequentes, que ficavam em uma rua comum destinada
a esses locais, ouvimos o relato de dificuldades enfrentadas em relagdo a infraestrutura e
suporte dado pela CEAGESP. A dona de um dos estabelecimentos, quiosque n° 12,
desabafou sobre a dificuldade em construir uma pia para que os clientes pudessem lavar
a mao; além do desafio de lidar com as pragas, dizendo que trata o problema por conta
propria. Relatou também o desconforto gerado pela auséncia de banheiros no local e
entraves burocraticos para constru¢do de um em seu estabelecimento. Ela demonstrou
muito interesse em participar dos treinamentos, mas, assim como os donos de outros
estabelecimentos, disse ja ter participado de outras capacitagdes € que ndo consegue
colocar todo o conhecimento em pratica devido as barreiras de estrutura.

O quiosque n° 13 apresentou varias nao conformidades semelhantes aos demais
estabelecimentos, mas o que mais nos chamou a atengdo foi a total falta de
caracterizacdo adequada da tUnica funcionaria presente, além de presenciarmos peixes
sendo descongelados em temperatura ambiente em um local externo, o que ¢

completamente improprio e inseguro. No local, ao contrario do estabelecimento
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anterior, ndo foi demonstrado interesse na participacao de treinamento, o que evidencia
as diferencas de receptividade e disposi¢ao entre colaboradores de um mesmo segmento
de servigo.

Ao analisar as conformidades e ndo conformidades dos lancheiros, o
levantamento revela um cendrio semelhante aos quiosques quanto a adesdo as normas
de higiene e segurancga dos alimentos. No que tange a saude dos funcionarios, apenas
um dos estabelecimentos apresentou conformidade em termos visuais, com
trabalhadores sem lesGes cutaneas ou sintomas de infecgdes. Nesse sentido, muitos
estabelecimentos falharam na manutencdo da higiene pessoal dos funciondrios,
especialmente no que se refere ao uso correto de uniformes, adornos, EPIs e a higiene
das maos. A falta de cartazes educativos sobre a higienizacao das maos também foi uma
falha comum, o que € necessario para incentivar praticas higiénicas adequadas.

No Lanche n° 28 , encontramos dois funcionarios (o dono do estabelecimento e
uma funciondria) com uniformes limpos e fomos recebidos de maneira bastante
receptiva. No entanto, observamos algumas irregularidades no ambiente, como cabos de
energia sobre a chapa quente, o que representa um risco de acidentes. Identificamos
também o uso de adornos, a manipulagcdo de dinheiro seguida do preparo de lanches
sem higienizagdo das maos, além de uma bancada desorganizada e suja.

O dono do estabelecimento nos atendeu cordialmente e, ao apresentar o termo
de consentimento, nao houve receio ou descontentamento quanto a participacao na
pesquisa. Um ponto interessante foi que o proprietario ja tinha feito um treinamento de
boas praticas com uma nutricionista do CEAGESP. Essa informagao foi relevante, pois
ilustra a discrepancia entre o conhecimento tedrico e sua aplicagdo pratica,
evidenciando que, mesmo com o conhecimento técnico, nem sempre ¢ possivel ou
desejavel colocar todas as orientagdes na pratica.

Ja no Lanche n° 38, fomos recepcionadas por um dos responsaveis, que foi
bastante simpdatico e nao se opds a realizacdo do diagnostico. Os lanches oferecidos sdao
feitos com poucos ingredientes: pao, linguica, salada, ovo e molhos (ketchup e
maionese). Fomos informados neste estabelecimento de que, de acordo com as normas
da CEAGESP, ndo ¢ permitida a instalagdo de energia elétrica e encanamento de dgua

no seu tipo de estabelecimento. Em fungao disso, o responsavel explicou que todos os
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alimentos sdo transportados em caixas térmicas € que compram gelo e retiram agua
diretamente na CEAGESP. Observamos que o ambiente estava limpo e bem organizado.

Os funcionarios do local utilizavam adornos nas maos, mas estavam com
uniformes limpos. A equipe ¢ dividida em fungdes especificas: um funcionario ¢
responsavel apenas por receber o dinheiro, outro trabalha exclusivamente na chapa, e
um terceiro monta os lanches. Esse fluxo de trabalho continuo ajuda a evitar a
contaminag¢ao dos alimentos.

Quando questionado sobre o que ele gostaria de aprender em relagdo as boas
praticas de manipulacdo de alimentos, ele respondeu que ndo conseguia pensar em nada
especifico, devido ao fato de trabalharem com poucos ingredientes. Além disso, ao ser
questionado sobre o preparo de ovos mal passados, ele confirmou que os servem dessa
forma quando pedem, pois hé clientes que preferem esse tipo de cozimento.

No Lanche n°43, fomos atendidos por um ajudante do estabelecimento, que nos
recebeu cordialmente e solicitou que o termo fosse deixado no local para andlise
posterior pelo proprietario. Durante a visita, identificamos diversas ndo conformidades
nas praticas de manipulagdo de alimentos, que evidenciaram a precariedade das
condi¢des de higiene e seguranca. Observamos caixas de papeldo armazenadas junto
com os alimentos nas prateleiras, alimentos prontos sendo guardados em uma estufa ao
lado de ovos crus e auséncia de iluminagdo adequada no ambiente. Assim, notamos a
falta de um processo de pré-preparacao que poderia evitar a contaminagdo cruzada.

Uma situagdo semelhante foi observada no Lanche n° 04. Apds resisténcia
inicial do proprietario quanto a realizagdo da pesquisa, conseguimos realizar a avaliacdo
do local. Identificamos alimentos abertos e sem etiquetas que indicassem a nova data de
validade, além de uma bancada desorganizada, com sacos plasticos e alimentos prontos
expostos sem qualquer protecdo. Observamos também a auséncia de uma lixeira com
tampa e acionamento por pedal; havia apenas uma caixa de papeldo no chdo para
descarte. Nas areas externas, notamos grande acimulo de lixo e presenga de pombos, o
que compromete ainda mais a seguranga dos alimentos vendidos no local.

Ao visitarmos o lanche de n° 39, fomos recebidos de forma extremamente
simpatica por uma funciondria, o que destacou a diversidade de interagdes no ambiente
de trabalho. Essa recepcao amigavel foi um contraste com algumas das experiéncias

anteriores, onde havia uma certa resisténcia inicial. Esse encontro demonstrou a
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importancia da pluralidade das relagdes interpessoais no ambiente de trabalho e nos
permitiu realizar mais perguntas presentes no checklist, j4 que nos sentimos mais a
vontade com a abertura da colaboradora.

De modo geral, as experiéncias desse dia foram diversas em termos de abertura
dos trabalhadores entrevistados e da nossa capacidade de observar e investigar.

Os restaurantes 1 e 2 foram avaliados com base em suas conformidades e nao
conformidades em relacdo as normas de higiene, saide dos funcionarios,
responsabilidade técnica e capacitagdo de pessoal. O 1 apresentou um bom nivel de
conformidade em diversos aspectos, como a apresentacdo e higiene dos funcionarios, o
uso de uniformes adequados, a presenga de cartazes educativos sobre higienizagdo das
maos, ¢ a existéncia de procedimentos adequados para evitar contaminacao cruzada dos
alimentos e controle de pragas. Por outro lado, o 2 apresentou varias nao conformidades
importantes, como a auséncia de cartazes educativos sobre higienizacdo das maos,
falhas na recep¢do e armazenamento de produtos, € problemas no controle de
procedimentos como coc¢do e armazenamento de alimentos.

No restaurante 1, fomos recepcionados pela proprietaria, que nos acolheu de
forma cordial na segunda visita ao local. Durante a primeira tentativa, realizada no
horario de almogo, fomos informados de que a nossa presenga poderia atrapalhar a
rotina do estabelecimento; portanto, a recep¢do nao foi muito positiva. Diferentemente
dos outros locais visitados, esse restaurante destaca-se pelo porte e pela organizagdao. A
cozinha, localizada no andar superior, apresentava areas de preparo bem separadas e
definidas. Observamos que os funcionarios utilizavam uniformes limpos e seguiam
rigorosamente as normas de seguranga, incluindo o uso correto de Equipamentos de
Protecdo Individual (EPIs). Além disso, todos os itens armazenados estavam
devidamente etiquetados, com informacdes claras sobre prazos de validade.

No restaurante 2, localizado na mesma rua, a recepgao foi pouco acolhedora. O
funcionario que nos atendeu demonstrou desconfianga em relacdo a nossa proposta, o
que nos levou a explicar mais de uma vez os objetivos da visita para conseguir realizar o
diagndstico, mesmo assim enfrentando resisténcia. Durante a avaliagdo, observamos
varias ndo conformidades, como funciondrios com barba sem a devida protegdo,

cozinha com pouca iluminagdo e bancadas desorganizadas com alimentos abertos. Essa
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visita ocorreu proximo ao horario de inicio do almoco, o que possivelmente contribuiu
para o estresse e a relutancia dos responsaveis em permitir uma avaliagao.

Assim, algumas experiéncias foram menos agradaveis em relagdo as anteriores,
mas talvez possam nos mostrar forma mais fidedigna como funciondrios de unidades de
alimenta¢do podem reagir a tentativas de “analisar” o local, mesmo que ndo seja para
nenhum fim probatorio.

As lanchonetes avaliadas, em geral, ttm um grande numero de ndo
conformidades em relagdo ao checklist, como uso de adornos, auséncia de uniformes
adequados e outros aspectos. Esses pontos indicam uma deficiéncia na capacitagdo dos
funciondrios quanto as boas praticas, ressaltando a necessidade de treinamentos
especificos para melhoria, j& que a implementagdao dessas praticas nao depende
exclusivamente da estrutura fisica do local.

A Lanchonete 1 apresenta um balcdo térmico na parte frontal, uma caixa
adjacente, uma cozinha localizada na parte posterior ¢ um pequeno saldo lateral. A
estrutura da lanchonete encontra-se em boas condi¢des, com pisos e paredes limpas e
sem rachaduras. As funcionarias alocadas no balcdo ndo estavam utilizando uniformes,
apresentando adornos e unhas compridas. O balcao térmico exibe alimentos preparados,
além de ovos crus armazenados de maneiras alternativas, com as portas abertas, o que
pode comprometer a temperatura dos alimentos e favorecer a proliferacio de
microrganismos. A cozinha estava limpa, mas as bancadas apresentavam
desorganizacdo, com alimentos preparados e ingredientes crus armazenados no mesmo
pote. O funcionario demonstrou apreensdo durante a visita € mostrou-se pouco
receptivo. Ao redor da lanchonete continha muito lixo, como frutas e verduras
estragadas, o que gerava muito mal cheiro e, provavelmente, aumento de animais.

Na Lanchonete 2, fomos recepcionadas pela responsavel, que demonstrou
preocupagdo com nossa presenga, mesmo apos explicar que estdvamos ali apenas para
realizar um diagnostico. Quando pedimos autorizagdo para iniciar, ela solicitou que
esperasse enquanto "o pessoal dava um jeito na cozinha, pois estava tudo baguncado".
Observamos que os funciondrios ndo usavam uniformes e estavam com adornos. Os
balcdes externos estavam bastante desorganizados, com panos e talheres espalhados.
Sobre a pia, havia embalagens de ketchup sem etiquetas e algumas sem tampas, além de

um detergente armazenado em uma garrafa que nao era a embalagem original e também
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sem etiqueta. Na cozinha, o chdo estava limpo, mas as bancadas estavam sujas, com
potes de farinha abertos e sem identificagao.

A lanchonete 3 ¢ um dos estabelecimentos mais conhecidos e frequentados na
regido. A equipe da cozinha, bem como o dono - que autorizou o uso dos dados - nos
receberam bem. Em relagdo as observagdes de nao-conformidades, devido a melhor
estrutura e maior espago, menos pontos criticos foram identificados, mas varios ainda
permaneciam, o que indica que a existéncia de um espago fisico maior (ou seja, mais
recursos) ndo necessariamente indica uma aplicacdo adequada das boas praticas de
manipulacdo. No entanto, pudemos conversar com os funciondrios da cozinha e
recebemos o relato de uma cozinheira, que disse querer aprender sobre temas como o
controle da validade dos alimentos. Com esse relato, tivemos impressdes mais positivas,
de que os treinamentos podem contribuir para a melhora das boas praticas de
manipulacdo: se feitos com base nas demandas reais dos colaboradores e levando em
considera¢ao as dificuldades de estrutura enfrentada.

A tunica ambulante de café observada apresentou nimero baixissimo de
conformidades, o que se deve a alta prevaléncia de itens marcados como NA (ndo se
aplica). A dona do local opera um carrinho de vendas onde comercializa bolos,
salgados, sucos naturais, agua e refrigerantes, armazenados em caixas térmicas e nao
dispde de energia elétrica para aquecer os alimentos, nem de agua encanada para a
higienizacdo adequada. Quando precisa lavar as maos, a ambulante se desloca até as
torneiras mais proximas. Observou-se a manipula¢do de dinheiro e alimentos sem a
devida higieniza¢do das maos; contudo, a ambulante manuseia os alimentos utilizando
um saco plastico proprio para alimentos, evitando o contato direto com as maos. Além
disso, observou-se a auséncia de lixeira adequada, sendo utilizado apenas um saco
plastico pendurado no carrinho para o descarte de residuos.

A ambulante relatou que todos os alimentos sdo preparados em sua casa. Devido
a falta de energia elétrica, os alimentos ndo se mantém na temperatura ideal, o que pode
favorecer a proliferacdo de microrganismos, comprometendo a seguranca dos lanches
vendidos. Essas observagdes nos indicam a importancia do fornecimento de uma
estrutura adequada e recursos para a execucdo das boas praticas de manipulag¢do, ndo

sendo esta restrita apenas a falta de conhecimento.
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Em relagdo ao peixeiro avaliado, apesar de possuir uma estrutura maior € mais
robusta em relagdo aos demais tipos de estabelecimentos, como quiosques e lancheiros -
e, portanto, menor marcacao de NA - teve também resultado insatisfatério quanto aos
itens avaliados. O estabelecimento apresentou alto nimero de ndo conformidades no
que se refere aos critérios de qualidade sanitiria da producdo de alimentos,
principalmente relacionadas ao armazenamento e acondicionamento dos géneros
alimenticios, feitos em um espaco pequeno, fechado e inadequado; além da presenga de
alimentos dispostos diretamente no chio, em sua embalagem original.

De modo geral, as visitas do segundo dia do diagndstico observacional nos
forneceram impressdes muito importantes em relagdo as dificuldades de colocar a teoria
em pratica e aos entraves referentes a estrutura fornecida pelo entreposto. Além disso,
justamente devido a tais impressoes, surgiram questionamentos sobre a real efetividade
e contribuicdo dos treinamentos para mudangas nas boas praticas. O proprio fiscal que
nos acompanhou relatou as dificuldades que vivencia diariamente, € como os
colaboradores nao enxergam beneficios em se adaptarem as boas praticas.
Compreendemos também que a aplicagdo das boas praticas de manipulagdo ndo pode
ser entendida como um custo adicional - sem qualquer retorno - por parte dos donos e
responsaveis pelos estabelecimentos. E preciso incluir, em capacitagdes e treinamentos,
os beneficios que a aplicacdo das boas praticas de manipulagdo proporciona ao servigo
de alimentagao - entendimento esse que inspirou a criagao do primeiro tema de video do
treinamento elaborado.

Além do mais, durante os dias que percorremos a CEAGESP, foi observado que
a area externa apresenta diversas condi¢des insalubres. Ha acimulo de lixo, presencga de
objetos descartados, e focos de vetores como insetos, além de animais domésticos e
roedores circulando pelo local. Os estabelecimentos, como as lanchonetes e os
lancheiros, enfrentam desafios logisticos significativos, uma vez que ndo possuem
acessos independentes. As mesas e cadeiras sdo dispostas diretamente nas ruas da
CEAGESP, o que nao apenas prejudica a organizacdo, mas também compromete a
higiene do ambiente e seguranca dos alimentos.

Frequentemente, foi relatado pelos colaboradores que hda uma quantidade
insuficiente de pias para a higienizagdo das maos, e as poucas disponiveis estdo

localizadas em areas distantes, dificultando o acesso para os colaboradores. Além disso,
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alguns funciondrios relataram a auséncia de vestidrios e banheiros préximos, o que
agrava as dificuldades enfrentadas no cotidiano de trabalho na CEAGESP, prejudicando
a rotina operacional e o bem-estar dos trabalhadores.

A partir da andlise observacional realizada com o checklist da CVS-5, foi
desenvolvido um treinamento sobre boas praticas de manipulagdo de alimentos. O
treinamento foi estruturado com base nos resultados dos checklists aplicados em
diversos estabelecimentos, focando nos itens que apresentaram as maiores porcentagens
de ndo conformidades e que foram identificados como de alto risco de contaminacgao,
caso ndo sejam seguidos corretamente. Esses itens foram considerados prioritarios para
garantir que o treinamento fosse pratico e aplicdvel a rotina dos colaboradores da

CEAGESP, sendo apresentados no Quadro 2.

Quadro 2: Itens do checklist e porcentagens de ndo-conformidades

Item do Checklist Porcentagem (%)
de inconformidades

Os funcionarios apresentam-se asseados, com maos limpas, 70,5
unhas curtas, sem esmalte ou adornos.

Os funcionarios encontram-se com uniformes limpos € com os 58,8
equipamentos de prote¢ao individual, quando necessarios.

Durante as atividades de produgdo, foram observados habitos 76,7
e comportamentos que evitam a contaminacao dos alimentos.

Embalagens, matérias-primas, ingredientes, alimentos 94,1
preparados, que necessitam ou ndo de refrigeracdo ou
congelamento sdo identificados, protegidos e armazenados
adequadamente, de acordo com suas caracteristicas e
necessidades de localizagdo, organizacdo e controle de
temperatura.

Os procedimentos de pré-preparo evitam a contaminagao 76,4
cruzada entre alimentos crus, semi preparados e prontos ao
consumo, ¢ as embalagens dos produtos sdo higienizadas e
adequadas a area de pré-preparo.

A higienizacdo de hortifruticolas ¢ realizada em local 41,8
adequado e conforme as recomendagdes desta Portaria.
Principios ativos desinfetantes e a concentracdo de uso
encontram-se adequados.
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Os procedimentos de cocgdo, resfriamento e refrigeracdo dos
alimentos sdo realizados em locais apropriados e sob controles
de tempos e temperaturas adequadas.

94,1

Os alimentos expostos ao consumo imediato encontram-se
protegidos e sob adequados critérios de tempo e temperatura
de exposicao.

64,7

O pagamento de despesas ocorre em local especifico e
reservado e o funciondario do caixa ndo manipula os alimentos.

70,5

Os produtos saneantes sdo rotulados, adequados e
armazenados separadamente dos alimentos.

76,4

O treinamento foi estruturado em 8§ videos gravados, cada um abordando um

tema essencial para a rotina dos colaboradores da CEAGESP. Os videos foram

elaborados para oferecer uma abordagem pratica e dinamica, facilitando o entendimento

e a aplicacao das boas praticas no dia a dia . Os temas dos videos foram:

Beneficios das boas praticas de manipulacdo dos alimentos

2. Tipos de contaminagdo: fisica, quimica e bioldgica - utilizando como exemplos

os itens do checklist: “O pagamento de despesas ocorre em local especifico e
reservado e o funciondrio do caixa nao manipula os alimentos” e “Os produtos
saneantes sao rotulados, adequados e armazenados separadamente dos
alimentos”.

Adornos e uniformes - Com foco nos itens “Os funcionarios apresentam-se
asseados, com maos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou adornos” e “Os
funciondrios encontram-se com uniformes limpos e com os equipamentos de
protecdo individual, quando necessarios”.

Contaminac¢do cruzada - Considerando os itens “Durante as atividades de
producdo, foram observados habitos e comportamentos que evitam a
contaminagdo dos alimentos” e “Os procedimentos de pré-preparo evitam a
contaminagdo cruzada entre alimentos crus, semi preparados e prontos ao
consumo, e as embalagens dos produtos sdo higienizadas e adequadas a area de

pré-preparo”.

42



5. Higienizacdo de hortifruticolas - Com base no item “A higienizagdo de
hortifruticolas é realizada em local adequado e conforme as recomendagdes
desta portaria. Principios ativos desinfetantes e a concentragdo de uso
encontram-se adequados”.

6. Controle de temperatura dos alimentos - Considerando os itens “Os
procedimentos de cocgdo, resfriamento e refrigeracdo dos alimentos sdo
realizados em locais apropriados e sob controles de tempos e temperaturas
adequadas” e “Os alimentos expostos ao consumo imediato encontram-se
protegidos e sob adequados critérios de tempo e temperatura de exposi¢ao”.

7. Armazenamento e organiza¢do de estoque - Utilizando o item do Checklist
“Embalagens, matérias-primas, ingredientes, alimentos preparados, que
necessitam ou ndo de refrigeracdo ou congelamento sdo identificados, protegidos
e armazenados adequadamente, de acordo com suas caracteristicas e
necessidades de localizagdo, organizagdo e controle de temperatura”.

8. Video final com a preparacao de receitas do e-book, destacando as boas praticas

de manipulacao de alimentos e demonstrando na pratica como aplica-las.

Para o desenvolvimento dos videos, utilizamos como referéncias a Cartilha
sobre Boas Praticas para Servigcos de Alimentagdo- documento elaborado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA); a Portaria CVS 5 de 2013 e artigos sobre
os temas de boas praticas de manipulagdo e seguranga dos alimentos, pertencentes aos
acervos da PubMed e Scielo, garantindo que o conteudo estivesse em conformidade
com as normas vigentes de seguranca dos alimentos e pudesse ser destrinchado
minuciosamente, sendo o mais claro possivel para o publico-alvo. Os videos foram
desenvolvidos a partir da gravagdo do contetdo em formato de slides no software de
design Canva. Disponibilizamos os videos em formato de playlist no YouTube, na
modalidade “ndo-listado”, assim, com a disponibilizacdo do link, os colaboradores

podem acessar o contetudo.

Além disso, durante a elaboracdo do treinamento, foram considerados exemplos
reais de problemas relatados pelos colaboradores durante o diagnostico observacional.
Esses exemplos foram integrados aos videos para ilustrar situagdes comuns do dia a dia,

apresentando solugdes praticas e adequadas para cada problema identificado, o que
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representa a importdncia de fornecer resolugcdes condizentes a realidade dos

colaboradores.

Essa abordagem pratica e contextualizada, que combina a observancia as
legislacdes com a resolucdo de desafios reais, foi essencial para tornar o treinamento
mais relevante e aplicavel a rotina dos colaboradores da CEAGESP. Desta forma, cada
video ndo apenas eclucida as boas praticas de maneira didatica, mas também orienta
sobre como lidar com as situa¢des destavoraveis especificas que podem ocorrer em cada
tipo de estabelecimento. O QR code para acesso dos videos do treinamento esta

disponivel no anexo 8.

5. LICOES APRENDIDAS

A elaboracdo deste trabalho gerou ligdes valiosas. Um dos principais
aprendizados foi a importancia de adequar a linguagem de comunicacao ao perfil do
publico-alvo, em todos os meios utilizados neste trabalho - desde a abordagem in loco
do diagnostico observacional, em que ¢ necessario explicar a finalidade da andlise,
contextualizar as ac¢des realizadas e utilizar do conhecimento dos colaboradores para
diagnosticar pontos-chave que ndo sao passiveis de observacgao; até¢ o desenvolvimento
dos materiais educativos, como o ebook de receitas e treinamentos de boas praticas de
manipulacdo.

A abordagem inicial da escrita do ebook, com textos mais académicos,
mostrou-se limitada para o publico geral, o que refor¢ou a necessidade de tornar o
contetido mais acessivel e envolvente. Aprendemos que, para maximizar o engajamento,
¢ essencial adaptar a linguagem e estrutura do material, utilizando expressdes do
cotidiano, perguntas instigantes para despertar a curiosidade e resumos ao final de cada
secdo. Essa pratica melhora a compreensao e aproxima o leitor do conteudo, tornando-o
mais acessivel.

O processo de elaboragdo e testes das receitas foi desafiador em vérios aspectos:
a aplicacao dos conceitos-chave do material educativo na pratica, como a utilizacdo de

ingredientes ndo convencionais € o aproveitamento integral dos alimentos. Assim,
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tivemos o desafio de garantir que as receitas ndo fossem apenas nutritivas, mas também
praticas e seguras.

Também foi necessario considerar precisamente o preco dos ingredientes usados
nas receitas, pois trabalhamos com um or¢amento pré-estabelecido e disponibilizado
pela instituicdo parceira. Essa foi uma dificuldade adicional, pois além de selecionar
cuidadosamente as receitas, precisamos avaliar quais ingredientes poderiam ser
substituidos para tornar as receitas mais economicamente acessiveis.

Além disso, os ingredientes das receitas foram adquiridos por um colaborador da
CEAGESP com base em uma lista de compras previamente elaborada. No entanto, com
frequéncia, alguns itens ndo eram entregues ou eram comprados produtos diferentes dos
especificados na lista, o que comprometia a execugao exata das receitas planejadas. Esse
processo exigiu criatividade e flexibilidade, buscando alternativas que mantivessem o
sabor e a aparéncia desejadas, sem ultrapassar o limite orgamentario.

A realizagdo do diagnodstico observacional na CEAGESP proporcionou uma
visdo abrangente e, a0 mesmo tempo, alarmante sobre as praticas de manipulacdo e
seguranga dos alimentos nos diversos estabelecimentos. Embora a metodologia aplicada
tenha sido eficaz para identificar uma série de ndo conformidades, enfrentamos
dificuldades no preenchimento do checklist, pois muitos itens necessitavam de respostas
dos comerciantes, que muitas vezes desconheciam os detalhes necessarios ou se
mostravam hesitantes na resposta. Essa experiéncia evidenciou nao apenas a
precariedade das praticas sanitdrias, mas também uma falta de envolvimento dos
colaboradores quanto a importancia das boas praticas de manipulagdo.

Observamos que a maioria dos estabelecimentos ndo cuidam de processos
basicos, como pré-preparo adequado e armazenamento adequado dos alimentos prontos,
0 que aumenta o risco de contaminagdo cruzada. A auséncia de controle em pontos
essenciais, como a etiquetagem de validade, higienizacdo das maos, a prote¢do de
alimentos prontos e a organizacao das bancadas de preparagdo, evidencia a falta de
treinamentos continuos que reforcem os procedimentos corretos. Esta situacao revela
uma necessidade urgente de atividades de educacdo alimentar e nutricional (EAN) e
supervisdo mais especifica para que as normas de seguranga sejam ndo apenas

conhecidas, mas aplicadas com rigor.
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Outro aspecto critico identificado foi a resisténcia dos proprietarios em permitir
o diagndstico, o que reflete uma visdo cultural e estrutural resistente a mudancas. Esse
comportamento nao so atrapalha a implementacao de melhorias, como também coloca
em risco a saude de todos os consumidores. Nesse sentido, percebemos que o uso do
jaleco, embora adequado para reforcar a seriedade e o carater técnico da pesquisa, pode
ter contribuido para a resisténcia em colaborar com a pesquisa, provavelmente por
associarem nossa presenca a possibilidade de fiscalizagdo ou penalizacao.

Apesar de explicarmos que o objetivo era exclusivamente de pesquisa, ainda
assim, a inseguran¢a era evidente. Uma conversa especifica nos marcou: uma
proprietaria confessou que, no seu ponto de venda, nunca houve qualquer tipo de
inspecao e que tudo funcionava daquela forma desorganizada. Ela chegou a comentar
que possui outro estabelecimento fora da CEAGESP, onde conta com uma nutricionista,
mas, dentro da companhia, nunca sentiu a necessidade de investir nisso. Esse relato
destacou a falta de valorizagdo das boas praticas em alguns dos pontos de venda, além
de um possivel desconhecimento sobre a importancia dessas praticas para a seguranca
dos alimentos e a percepgao de que as boas praticas de manipulacao sao secundarias ou
dispensaveis.

Durante a gravacdo dos videos para o treinamento de boas praticas de
manipulagdo dos alimentos, surgiram novos aprendizados e reflexdes. Inicialmente,
pensamos que o formato visual e sonoro facilita a compreensao das instrugdes, mas logo
percebemos que a clareza das mensagens depende de uma comunica¢do ainda mais
cuidadosa. Foi essencial simplificar o conteudo e focar em exemplos praticos que
observamos durante o diagndstico observacional, com uma linguagem direta e didatica.
A experiéncia destaca que para manter a atencdo e garantir a assimilacao das boas
préaticas, os videos precisam ter um ritmo agil, ndo serem muito longos e mostrar passo
a passo os processos de maneira pratica, considerando o nivel de conhecimento prévio
dos funcionarios.

Portanto, a experiéncia adquirida neste projeto demonstra que, embora o
dominio do conhecimento técnico seja essencial, ele precisa ser complementado por
estratégias de comunicacdo e maneiras de agir adaptadas ao perfil e contexto do
publico-alvo. Em iniciativas externas para ambientes com recursos limitados e praticas

irregulares, como os pontos de venda na CEAGESP, ¢ fundamental equilibrar rigor
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técnico com a adaptabilidade pratica a realidade de cada estabelecimento. Os desafios
enfrentados reforcam a necessidade de tornar as boas praticas ndo apenas uma
exigéncia, mas uma cultura enraizada entre os colaboradores, para que compreendam a

importancia de cada agdo e sintam-se motivados a aplica-las de forma consistente.
6. PROXIMOS PASSOS E CONSIDERACOES FINAIS

Quanto ao significado dos resultados encontrados, analisamos que se
colaboradores ndo cuidam de processos basicos e ha negligéncia em pontos criticos de
seguranga dos alimentos, se torna evidente que ou nao existe um treinamento adequado
sendo feito (embora varios colaboradores relatem ja terem participado de treinamentos
de boas praticas), ou a supervisdo desses servigos nao ¢ realizada adequadamente, ou as
circunstancias e limitagdes fisicas, econdmicas e estruturais ndo corroboram para a
realizagdo das boas praticas. Por outro lado, quando verificamos que parece ndo haver
interesse e envolvimento por parte dos colaboradores em executar as boas praticas,
surge o questionamento: por que deveriam? Se a resposta pode parecer 6bvia por parte
de uma perspectiva ja conhecida dentro da saude publica, por parte de discentes e
profissionais da area da satude, pode ndo ser aos colaboradores, que em sua maioria sdo
motivados pelos resultados econdmicos, isto €, por realizar as suas vendas e obter seu
sustento.

Consequentemente, essa consideracdo leva a outro possivel significado para os
resultados criticos encontrados: se a propria populacao que consome preparagdes desses
estabelecimentos nao exige ou esta a par das boas praticas de manipulacao, porque
entdo deveriam os colaboradores e responsaveis? Como relatado, alguns vendedores
servem ovos mal passados somente quando os clientes solicitam, ou seja, se as
demandas que surgem por si s ndo se preocupam com a seguranga dos alimentos,
entdo, novamente, por que deveriam os responsaveis pelos servigos?

Se ndo ha por parte dos consumidores essa preocupacao com a segurancga dos
alimentos, se evidencia que ndo ha necessidade apenas de transmitir conhecimentos
técnicos sobre seguranca dos alimentos a colaboradores e responséaveis por servigos de
alimentacdo, mas, também, aos proprios consumidores € comensais sobre o impacto do

alimento inseguro a sua saude. Cabe ainda dizer que ndo necessariamente sabe o
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consumidor de todos os processos inadequados que acontecem em um servico de
alimentagcdo, o que pode indicar, por um lado, falta de transparéncia e difusdo de
conhecimentos sobre o assunto, mas também um desinteresse generalizado sobre esses
topicos; ou, pior, a falta de acesso a opcdes melhores de alimentacdo (sejam por
limitacdes financeiras ou outras dificuldades).

Se ha resisténcia dos proprietarios em permitir o diagnostico, o que reflete uma
visdo cultural e estrutural resistente a mudangas, pode-se inferir que ha receio de agdes
punitivas frente as ndo-conformidades encontradas; isso, por sua vez, pode significar
reconhecimento de agdes realizadas impropriamente, mas, também, uma supervisdo que
s6 se torna eficiente em circunstancias punitivas, ndo havendo acompanhamento
frequente das atividades. E se as praticas cotidianas de trabalho s6 sdo consideradas
importantes dentro dessa situacdo de possivel dano ao estabelecimento, como resultado
de uma avaliacdo probatoria, evidencia-se entdo uma espécie de padrdo de pensamento
em que somente prejuizos econdmicos eminentes sao importantes; e a possibilidade de
danos futuros, devido a negligéncia de boas praticas, ndo ¢ levada em conta.

Por isso, considerando o0s pontos criticos apresentados, como a
indispensabilidade da adaptacao da linguagem utilizada na construgdo dos treinamentos,
visando a compreensdo dos contetidos apresentados e sua posterior aplicabilidade;
conjuntamente com a criticidade das situagdes observadas, em que foram observados o
nao-cumprimento de varios critérios fundamentais para a promocao da seguranca dos
alimentos; os achados apontam para a necessidade de: 1) realizar a validagdo do
treinamento por meio de um painel de especialistas, analisando-o por meio de atributos
como qualidade do video e audio, aplicabilidade e facilidade de entendimento, com o
intuito de verificar sua adequagdo para aplica-lo com o publico-alvo; 2) aplicar
efetivamente os treinamentos, colocando em pratica todos os conceitos técnicos que
foram agrupados e adaptados em uma linguagem didatica e dinamica; e 3) avaliar o
impacto do treinamento na execucao das boas praticas de manipulacao, verificando se
houveram ou nao mudancas na forma de realizar as atividades.

E também necessério avaliar melhor e investigar a complexidade da organizacfo,
estruturacdo dos servigos de alimentacdo e suas particularidades a depender de sua

localizagdo e o publico-alvo que atendem. Se ¢ observado um desinteresse e
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comodidade generalizados e comuns a varios locais diferentes, ¢ preciso olhar
criticamente a estrutura e relagdes de trabalho que constituem esses locais.

Quanto a elaboragdo do ebook e os desafios enfrentados para a realizagao
satisfatoria dos testes de receitas, desenvolvendo preparagdes que fossem saborosas,
seguras e que incluissem conceitos-chave como aproveitamento integral dos alimentos e
plantas alimenticias ndo convencionais; se houveram essas dificuldades por parte de
alunas que ja possuem esse olhar técnico, pode-se s6 imaginar a complexidade de
aplicar esses conceitos, de maneira cotidiana, em servigos de alimentagao com todas as
dificuldades e limitagdes ja discutidas. Assim, a aplicabilidade e reprodutibilidade dos
conhecimentos transmitidos se apresentam como pontos criticos para o sucesso de

qualquer treinamento e abordagem educativa.

7. IMPLICACOES PARA A PRATICA NO CAMPO DE
ATUACAO

A resolugdo CFN N° 600, de 25 de fevereiro de 2018, dispde sobre a defini¢ao
das areas de atuacdo do nutricionista e suas atribuicdes. Em seu Artigo n° 2, apresenta
seis areas de atividade, sendo a I definida como Nutricdo em Alimentagao Coletiva. Ja
em seu Art. 3°, dispde sobre as subdareas, segmentos e subsegmentos; classificacdes das
quais a que melhor se enquadra nas atividades desenvolvidas neste trabalho de
conclusdao de curso diz respeito ao segmento de Servigo Comercial de Alimentagao,
Subsegmento — Restaurantes Comerciais e similares e Subsegmento — Servigo
Ambulante de Alimentacao.

Tendo isso em vista, os achados deste trabalho de conclusdo de curso no escopo
da area de atuagdo sinalizada indicam ndo apenas a importancia da elaboragdo e
realizagdo de treinamentos de boas praticas, mas também que sejam adequados a
realidade dos estabelecimentos e seus colaboradores. Assim, nota-se que ¢
imprescindivel que as atividades propostas e a abordagem de ensino identifiquem e
considerem as particularidades do publico-alvo a que serdo direcionadas, como: qual a
estrutura disponivel a esses profissionais? Ha limitacdes? Como essas limitagcdes afetam

a aplicacdo das boas praticas de manipulacdo dos alimentos? Quais sdo os interesses e
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demandas deste publico alvo e como isso influencia na forma como as mensagens nao
apenas vao ser captadas, mas serdo ou nao colocadas em pratica?

Identificamos, por exemplo, por meio dos relatos dos colaboradores da
CEAGESP durante o diagnostico observacional, varias demandas e dificuldades que, na
auséncia dessa troca de informacdes, ndo teriam contribuido para a construgdo da
estrutura do treinamento de Boas Praticas. Apontamentos de temas que gostariam de
saber, por exemplo, acrescentaram conteudos ao material; por outro lado, o relato de
dificuldades graves de estrutura permitiram a elabora¢do de um treinamento realista e
que ao considerar tais limitagdes, pode resultar em maior aplicabilidade dos
conhecimentos na pratica.

Nao obstante, tais achados reforcam a necessidade de articulagdo de acodes entre
o profissional de nutrigdo e os Orgdos/responsaveis competentes das institui¢des,
independente da magnitude e configuracdo do local, visto que evidentemente sé ha
possibilidade da execucdo adequada das boas praticas de manipulacdo se as condigdes
da estrutura do local permitem. Portanto, pode-se inferir que caberia ao nutricionista nao
apenas se responsabilizar pelo escopo técnico e educativo da seguranga dos alimentos,
desenvolvendo e aplicando treinamentos, mas também pela articulagdo de acdes em sua
pratica de servico que garantem que a estrutura de trabalho dos colaboradores de uma
unidade de alimentagdo propicie € promova a aplicagdo das boas praticas de forma
segura e adequada.

Assim, percebemos que embora a fiscalizacdo frequente dos servicos seja de
extrema importancia para garantir a conformidade das acdes realizadas ao longo do
tempo, a promog¢do de ferramentas e meios para que se executem as boas praticas - se
estendendo desde uma capacitagdo técnica personalizada e condizente a realidade do
publico-alvo, até a providéncia de estrutura e recursos- €, na verdade, o ponto crucial
para a promocao da seguranca dos alimentos.

Os materiais elaborados neste trabalho, por terem sido desenvolvidos apds um
diagnostico observacional, levantamento de pontos criticos e também de demandas e
limitagdes do seu publico-alvo, podem ser de grande valia para avaliar a importancia do
desenvolvimento de treinamentos que considerem as especificidades dos colaboradores

aos quais o material educativo ¢ destinado, ao invés da mera aglomeracdo e
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apresentacdo de conteudos técnicos e gerais a grupos de individuos que sempre irdo
possuir demandas préprias e dificuldades diferentes.

Portanto, como implicagdes futuras destes achados, acreditamos que seja
constatado que ha necessidade de cada vez mais aliar o conhecimento técnico necessario
para a elaboragdo de materiais de capacitagdo com andlises praticas da realidade e
reconhecimento de limitagcdes de estrutura, bem como demandas prévias e duvidas do
publico-alvo para a elaboragdo e aplicacao de treinamentos de boas praticas em servigos
de alimentacdo que sejam efetivos. Além disso, pode ser mais estudada a relagdo de
impacto que a dinamicidade dos treinamentos, seu formato e apresentacdo das tematicas
exerce na aprendizagem e fixagdo dos contetidos, e, consequentemente, na aplicacio

adequada das boas praticas de manipulacdo em unidades de alimentagao.
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ANEXOS

ANEXO 1: TABELAS DE SAZONALIDADE DOS PRODUTOS DA

CEAGESP

Frutas

SAZONALIDADE DOS PRODUTOS COMERCIALIZADOS NO ETSP 2017 - 2022

Produtos

Abacate Avocado

Abacate Fortuna

Jan | Fev

Mar | Abr

Jun

Jul

Ago

Set

Qut

Nov

Dez

Abacate Geada

Abacate Margarida

Abacate Quintal

Abacaxi Havai

Abacaxi Pérola

Abiu

Acerola

Ameixa Import. Americana

Ameixa Import. Espanhola

Ameixa Importada

Ameixa Nacional

Améndoa

Amora

Atemoia

Avela

Banana Magi

Banana Nanica

Banana Prata MG

Banana Prata SP

[Caju

Caqui Chocolate

Caqui Fuyu

Caqui Giombo

Cagui Rama Forte

Carambola

Castanha do Para

Castanha Import. Portuguesa

Cereja Importada

Cidra

Coco Verde

Cupuagu

Damasco Importado

Figo

Framboesa

Goiaba

Grapefruit

Graviola

Jabuticaba

Jaca

Kiwi Importado

Kiwi Nacional

Laranja Baia

Laranja Lima

Laranja Pera

Lichia

Lima da Pérsia

Limao Taiti

Maca Import. Granny Smith

Maca Import. Red Del

Maca Nacional Fuji

Maca Nacional Gala

Maméo Formosa

Maméo Havai

Manga Haden

56




Manga Falmer

Manga Tommy

Mangostio

Maracuja Azedo

Maracuja Doce

Melancia

Meldo Amarelo

Mexerica

Morango Comum

Nectarina Import. Espanhala

Mectarina Importada

Nectarina Nacional

MNéspera

Nozes

Péra Import. Danjou

Péra Import. Packham Triumph

Péra Import. Rocha

Péra Import. Willians

Péra Nacional

Péssego Import.

Péssego Import. Espanhol

Péssego Nacional

Physalis

Pinha

Pitaia

Pitanga

Quincam

Rambutan

Roma

Sapoti

Seriguela

Tamara Seca Estrang.

Tamarindo

Tangerina Cravo

Tangerina Murcote

Tangerina Ponkan

Uva Benitaka

Uva Crimson

Liva Import. Red Globe

Liva Import. Thompson

Uva Italia

Uva Niagara

Uva Red Globe

Uva Rubi

Uva Thompson

Produtos

Abdbora D'Agua

Abobora Japonesa

Abobora Moranga

Abdbora Paulista

Abdbora Seca

Abobrinha Brasileira

Abobrinha ltaliana

Alcachofra

Batata Doce Amarela

Batata Doce Branca

Batata Doce Rosada
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Legumes

Batata Doce Roxa

Berinjela Comum

Berinjela Conserva

Berinjela Japonesa

Beterraba

Cara

Cenoura

Chuchu

Ervilha Comum

Ervilha Torta

Fava

Feijdo Corado

Gengibre

Inhame

Jilo

Mandioca

Mandioguinha

Maxixe

Nigagori

Pepino Caipira

Pepino Comum

Pepino Japones

Pimenta Cambuci

Pimenta Verde Americana

Pimenta Vermelha

Pimentdo Amarelo

Pimentdo Verde

Pimentdo Vermelho

Quiabo

Taguenoco

Tomate Caqui

Tomate Cereja

Tomate Carmem

Tomate Debora

Tomate ltaliano

Tomate Sweet Grape

Vagem Macarrdo

Vagem Manteiga

Produtos

Acelga

Agrido

Alface Americana

Alface Crespa

Alface Lisa

Alho Porro

Almeirdo

Aspargos

Beterraba com Folhas

Bricolos Ninja

Brécolos Ramoso

Catalonha

Cabolinha

Canoura com Folhas

Chicdria

Coentro

Cogumelo Shimeji

Cogumelo Shitake
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Verduras

Diversos

Couve

Couve Bruxelas

Couver Flor

Endivias

Erva Doce

Escarola

Espinhafre

Folha de Uva

Gengibre com Folhas

Gobo

Horteld

Louro

Manjericdo

Milho Verde

Moiashi

Mostarda

Nabo

Orégano

Palmito Pupunha

Rabanete

Radicchio

Repolho Verde

Repolho Roxo

Rucula

Salsa

Salsdo

Produtos

Alha Nacional

Alho Estrang. Argentino

Alho Estrang. Chinés

Amendoim com Casca

Amendoim sem Casca

Batata Nacional

Batata Importada

Canjica

Cebola Estrang. Argentina

Cebola Estrang. Espanhola

Cebola Estrang. Holandesa

Cebola Nacional

Cebola Roxa

Coco Seco

Milho Pipoca Importado

Ovos Brancos

Ovos de Codoma

Ovos Vermelhos

Pinhéo

Produtos

Agapanto

Alstroméria

Angélica

Anturio

Azaléia

Begdnia

Bico de Papagaio

Boca de Ledo

Branquinha
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ANEXO 2: PROTOCOLO DE TESTES DE RECEITAS

RECEBIMENTO DOS INGREDIENTES:

1. Receba os ingredientes no laboratdrio e utilize a bancada lisa acima dos armarios
para coloca-los provisoriamente. Nao deixe os alimentos no chdo: essa pratica
pode contamina-los. Confira se todos os itens solicitados foram entregues,
comparando com a lista de compras, e se estdo em condi¢des adequadas (ex:
embalagens intactas).

2. Separe os itens. Coloque os que precisam ficar refrigerados (laticinios, carnes)
em qualquer uma das geladeiras do laboratério at¢é o momento de iniciar o
preparo da receita.

Armazene os estocaveis nos armdarios do laboratorio priorizando a
organizagdo padrdo (primeiro armario, abaixo da cafeteira: armazenagem
de acucar(es), farinha(s); armario do meio: leite; segundo armario:
leguminosas, leite em po, arroz; armario de cima: enlatados e alimentos
em frascos/potes; armario vertical: 6leos).

Armazene os hortifrutis em qualquer uma das geladeiras, a depender do
nivel de armazenamento de cada uma, em embalagem adequada: um
mago de manjericdo, por exemplo, ndo deve ser armazenado apenas em
sua embalagem original, mas envolvido em um saco plastico e fechado
com o minimo de ar para evitar que as folhas murchem.

HIGIENIZACAO:

3. Faga a paramentagao.

Coloque o avental branco de tecido que fica abaixo da bancada apds a
porta de entrada do laboratorio.

Cubra todo o cabelo com a touca descartavel disponivel no canto da pia
da entrada, do lado da porta. Caso ndo encontre ou o item tenha acabado,
peca auxilio a um funcionario do laboratério, para que reponha as toucas.
Utilize ténis totalmente fechado.

Use alga comprida.

Proibido o uso de adornos (brincos, anéis, pulseiras, correntes, piercing,
aliangas, etc.) e as unhas devem estar curtas, limpas e sem esmalte ou
base.

4. Realize a higienizagao.

e Lave as maos com agua e sabao.

e Seque as maos utilizando papel absorvente. Descarte os residuos no lixo
comum que fica ao lado da pia.

PREPARO DA RECEITA:
5. Leitura das receitas.

e Faca a leitura completa de todos os procedimentos das receitas a serem
testadas.

e C(Certifique-se de compreender todas as etapas e requisitos, visando

otimizar o tempo.

6. Separe os ingredientes (vide na receita) de acordo com as bancadas.
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e Bancada 5: Pudim de abobora com especiarias.
e Bancada 6: Pink Limonade.
e Bancada 7: Sopa de abobora.

7. Pegue e separe os utensilios que serao utilizados em cada uma das receitas.
e Bancada 5: Bowls pequenos e grandes, liquidificador, balanca, tabua

apropriada, facas, panelas, peneira, xicara medidora, espatula de silicone,
colher medidora, forma redonda e retangular, pincel e prato.

e Bancada 6: Bowls pequenos e grandes, balanga, faca, liquidificador, copo

medidor, tdbua apropriada, mixer, colher, espatula de silicone, peneira,
jarra de suco e copos para servir.

e Bancada 7: Bowls pequenos e grandes, panela média, tdbua apropriada,

balanga, faca, peneira, colher, mixer e ramequim.

8. Facga o pré-preparo dos alimentos.
e lave os alimentos que requerem limpeza, como frutas, verduras e

legumes.

e Realize o corte dos alimentos de acordo com as especificagdes da receita.
e Realize a pesagem dos alimentos antes e apds a limpeza/descascamento

(peso bruto e peso liquido).

e Faca o pré-aquecimento do forno antes do preparo.

9. Realize o preparo dos alimentos.
e Faca a técnica de cozimento solicitada na receita, priorizando os fogdes

principais para frituras e cozimento de alimentos em grande quantidade e
que utilizam panelas maiores. Os cooktops ndo sdo indicados para essas
duas finalidades. No caso de assados, priorize os fornos elétricos aos
convencionais pela rapidez.

e Realize a mistura utilizando liquidificador ou mixer.

FINALIZACAO:

10. Faga a pesagem da preparacdo pronta.

a.

Os pratos decorados e travessas ficam no primeiro armario na frente do
bebedouro. Escolha um prato ou recipiente de sua preferéncia e pese-o na
balanga. Anote o peso (caso seja preciso tirar o prato para colocar a
preparacdo, como um pudim ou bolo) ou tare-o e coloque a preparagdo
pronta. Pese e anote o valor.

11. Foto da preparacao pronta e empratamento da porc¢ao.
e Peca auxilio da responsavel técnica do laboratério para localizar a

camera digital Sony. Geralmente, ela fica localizada no armario grande
de frente para a porta do escritorio. Para utiliza-la, ¢ preciso introduzir o
cartdo de memoria SanDisk, que fica dentro da propria caixa da camera.
Puxe a parte lateral como se fosse abri-la e aperte o botdo na parte de
cima da camera para ligar o dispositivo. Para tirar as fotos, € preciso
apenas apertar o botdo ao lado do botdo de liga/desliga. Caso haja
alguma dificuldade para manusear o equipamento, peca instrucao a
responsavel técnica do laboratdrio. A cdmera precisa estar carregada
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para funcionar; caso ndo esteja, pode utilizd-la enquanto carrega,
conectando-a na tomada mais proxima com o cabo que estd na caixa.

e [Localize o mini-studio de fotos com a ajuda da técnica do laboratorio. O
mini-studio ¢ uma caixa branca e que pode estar geralmente também no
armario grande de frente para a porta do escritorio.

e Utilize a bancada de madeira como suporte padrdo para tirar todas as
fotos. Monte um cendrio com o mini-studio: vocé vera que dentro da
caixa, ha uma estrutura em forma de cubo e varias folhas coloridas.
Deixe a estrutura em pé introduzindo o apoio. Escolha uma das folhas
coloridas de acordo com a melhor combinagao de cores entre a folha e a
preparacdo. Introduza a folha dentro do estudio. Ligue-o na tomada,
lembrando que ¢ necessario um adaptador de carregador para isso. Apds
conectar o cabo USB do estadio no adaptador e conectd-lo na tomada,
inicie o studio apertando o botdo “power” na parte de cima. Isso gerara
luz para a sessao de fotos.

e (Caso a luz do Studio ndo esteja funcionando, vocé pode optar por tirar as
fotos fora dele, utilizando uma das folhas como fundo e a bancada de
madeira como apoio (verifique a foto do Pudim de Abdbora com
Especiarias para entender melhor). Debaixo do forno de lastro, no
corredor de entrada do laboratdrio, ha alguns panos coloridos em uma
caixa transparente que podem ser usados para decorar a mesa e tirar as
fotos.

e Tire a foto da preparagdo inteira, e s6 depois separe uma por¢ao da
receita para tirar fotos. Na balanga, tare o prato de sua preferéncia para
tirar a foto, coloque a porg¢do, anote o peso para céalculo da ficha e
prossiga com 0s mesmos passos para obter as demais fotos.

e Confira se as fotos tiradas estio em boa qualidade (sem tremores,
borrdes, sem enquadramento).

e Por fim, organize a bancada de madeira e guarde os equipamentos
(camera e mini-estudio) com cuidado, se atentando para nao deixar de
lado nenhuma pega (como o adaptador do mini-studio). Guarde em seus
devidos locais ou entregue-os a responsavel técnica do laboratério para
que essa armazene os dispositivos.

12. Realize a higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios e guarde-os nos
devidos lugares.
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ANEXO 3: MODELO DE FICHA TECNICA
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ANEXO 4: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA
PAINEL DE ESPECIALISTAS

O(A) Sr(a) estd sendo convidado(a) a participar como voluntirio(a) da pesquisa:
“Desenvolvimento de instrumento educativo audiovisual com receitas autorais para
capacitagdo de colaboradores da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao
Paulo (CEAGESP): um relato de experiéncia”.

A JUSTIFICATIVA, OS OBJETIVOS E OS PROCEDIMENTOS: O projeto tem
como objetivo documentar a experiéncia das alunas Lara Santos Ribeiro e Giulia Silva
ao criar e implementar um programa de treinamento sobre boas praticas de manipulacao
de alimentos para os colaboradores da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de
Sao Paulo (CEAGESP). Além disso, o programa se baseia em um ebook elaborado em
colaboragdo com a CEAGESP, o qual contém nd3o apenas informagdes sobre boas
praticas de manipulagdo, mas também aborda temas de alimentagdo saudavel e
sustentdvel, juntamente com receitas autorais. Essas receitas foram testadas nas
cozinhas das instituigdes colaboradoras (FSP e CEAGESP), garantindo sua
aplicabilidade e qualidade. A inclusdao de um painel de especialistas ¢ importante para
garantir a exceléncia e relevancia do ebook no contexto do projeto. Esse grupo ira
validar tecnicamente as informacdes sobre boas praticas de manipula¢do de alimentos,
assegurar a pertinéncia dos temas de alimentacdo saudavel e sustentavel, oferecer
feedback sobre as receitas e contribuir para aprimorar a apresentacdo do contetdo,
tornando-o mais acessivel ao publico em geral. Os treinamentos serdo planejados apos
uma andlise observacional nos pontos de venda, o que permite uma abordagem
personalizada de acordo com as necessidades especificas do publico-alvo. A selegao das
receitas do ebook para demonstragdo em video durante os treinamentos € estratégica,
pois enfatiza as boas praticas de manipulacao de alimentos de forma visual e pratica,
facilitando a compreensdo e a aplicagdo dos conhecimentos adquiridos.
DESCONFORTOS, RISCOS E BENEFICIOS: A participagio no projeto causara
risco minimo aos participantes, visto que, o voluntario que apresentar desconforto
durante as etapas de intervencgdo podera, a qualquer momento, solicitar desligamento da
pesquisa; vale ressaltar, que ndo sera necessaria a apresentagdo de dados pessoais e as
informacodes analisadas serdo de cunho exclusivamente profissional e confidencial. Os
beneficios para os colaboradores deste estudo podem advir da repercussdo do resultado
e no conhecimento adquirido sobre a construcdo e garantia de boas praticas de
manipula¢do dos alimentos, o que contribuird para a garantia de uma alimentagdo
adequada e saudavel.

FORMA DE ACOMPANHAMENTO E ASSISTENCIA: Caso o(a) Sr.(a) tenha
qualquer duvida a respeito do andamento do projeto, vocé podera entrar em contato com
as pesquisadoras Luana Rocha de Aratjo e Lara Santos Ribeiro, mestranda do Programa
de Nutricdo em Saude Publica e aluna da Faculdade de Saude Publica, da Universidade
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de Sdo Paulo, em qualquer momento, pelo e-mail: luanaaraujo@usp.br e
lararibeiro@usp.br.

GARANTIA DE ESCLARECIMENTO, LIBERDADE DE RECUSA E
GARANTIA DE SIGILO: O(A) Sr(a) sera esclarecido(a) sobre a pesquisa em
qualquer aspecto que desejar. O(A) Sr(a) € livre para recusar-se a participar, retirar seu
consentimento ou interromper a participagao a qualquer momento. A sua participagdo ¢
voluntdria e a sua recusa em participar nao acarretara qualquer penalidade ou perda de
qualquer beneficio, vocé possui garantia ao direito a indenizagdo diante de eventuais
danos decorrentes da pesquisa que absorverd qualquer gasto relacionado garantindo
assim a ndo oneracao de servicos de saude. Os pesquisadores irdo tratar a sua identidade
com respeito e seguirdo padrdes profissionais de sigilo, assegurando e garantindo o
sigilo e confidencialidade dos dados pessoais dos participantes de pesquisa. Seu nome,
ou qualquer material que indique a sua participagdo ndo sera liberado sem a sua
permissao. O(A) Sr(a) nao sera identificado(a) em nenhuma publicagdo resultante deste
estudo. Uma copia assinada deste termo de consentimento livre e esclarecido serd
enviada eletronicamente ao(a) Sr.(a), caso aceite participar dessa pesquisa. O estudo
poderd ser interrompido mediante aprovagdo prévia do CEP quanto a interrupgdo ou
quando for necessario, para que seja salvaguardado o participante da pesquisa.
DECLARACAO DO PARTICIPANTE DA PESQUISA

Eu, ,
fui informada(o) dos objetivos da pesquisa acima de maneira clara e detalhada e
esclareci minhas duvidas. Sei que em qualquer momento poderei solicitar novas
informacdes para motivar minha decisdo, se assim o desejar. A pesquisadora Luana
Rocha de Araujo certificou-me de que todos os dados desta pesquisa serdo confidenciais
e somente os pesquisadores terdo acesso. Também sei que caso existam gastos, estes
serdo absorvidos pelo or¢amento da pesquisa. Em caso de duvidas poderei chamar a
pesquisadora Luana Rocha de Aratjo no telefone (11) 932061965.

O Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Satude Publica da Universidade de Sio
Paulo também podera ser consultado para duvidas/denuncias relacionadas & Etica da
Pesquisa e localiza-se na Av. Dr. Arnaldo, 715, Cerqueira César — Sao Paulo, SP, horario
de atendimento: de segunda a sexta-feira, das 9h as 12h e das 13h as 15h telefone, (11)
3061-7779, e-mail: coep@fsp.usp.br, que tem a fungdo de implementar as normas e
diretrizes regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos, aprovadas pelo
Conselho Nacional de Saude.

Nome Assinatura do Participante Data

Pesquisador Assinatura do Pesquisador Data
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ANEXO 5: PANFLETO DE DIVULGACAO DO EBOOK NO DIA MUNDIAL
DA ALIMENTACAO NA FACULDADE DE SAUDE PUBLICA

Acesse nosso e-book

‘NADA SE PERDE,
TUDO SE COZINHA"

NADA SE'PERDE

.. HUDOSE: COZINHA

'Llﬂ)-,
AY
& A
i k"

66



ANEXO 6: CHECKLIST SOBRE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO

DOS ALIMENTOS

Itens de avaliagdo
CAPITULO Il - HIGIENE E SAUDE DOS FUNCIONARIOS, RESPONSABILIDADE TECNICA E

CAPACITAGAO DE PESSOAL
Secdo | - Controle de Saide dos Funciondrios
1 - A salde dos funci oS é P por tado médico e laudos laboratoriais.
2 - Os funci ios estdo ap is, observadas as auséncias de lesdes cutineas e de sinais e sintomas de infecgdes respiratdrias e oculares.

Secdo Il - Higiene e Seguranga dos Funcionérios
3 - Os funci L P tal . com méos limpas, unhas curtas, sem esmalte ou adornos.
4 - Os funcionarios enconfram-se com uniformes limpos e com os equipamentos de protegdo individual, quande necessarios.
5 - Durante as atividades de producao, foram observados habitos e comportamentos que evitam a contaminagao dos alimentos.
6 - Ha cartazes educativos sobre a higienizagio das mdos nas instalagies sanitarias e lavatorios.
7- Manipuladeres ndo espirram sobre os alimentes, ndo cospem, nao tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam
contaminar o alimento.

8- Auséncia de afeccbes cutaneas, feridas e supuraghes; auséncia de si e infecg iratérias, gastroi inais @ oculares.
Secéo Il - Responsabilidade Técnica e Capacitagio de Pessoal
7 - O estabelecimento possui um responsével técnico p di itado para impl Boas Praticas.

& - O estabelecimento possui um programa de capacitagio do pessoal em Boas Préaticas.
Secdo IV - Visitantes

9 - Os visitantes ap =@ d
CAPITULO Ill - QUALIDADE SANITARIA DA PRODUGAO DE ALIMENTOS
Segdo | - Recepgdo e Controle de Mercadorias
10-A recepc.ﬁo de produlos & realizada em local apropriado, com observacgdes sobre a qualidade de:

transp 3 | avaliagio sensorial @ medigbes de temperaturas, entre outros.

Secdo ll - deF
11- : imas, i i i preparados, que r i ou nao de a0 OU cong sdo identificados, protegidos e
armazenados adequadamente de acmda com suas caracteristicas e necessidades de localizago, organizagie e controle de temperatura,
12 - Produtos reprovados com prazo de validade vencido cu para devolugio aos f il estio arma d s d quanto & izagao e ao
local.
13- Rel‘ngeradores e freezers eslao adequados as necessmadea quanto ao estadoe de conservagdo, higienizagdo e controle de temperatura, assim como os
volumes e as disposigbes dos q quip itos estdo adequados.

Secdo Il - Pré-preparo dos Alimentos
14 - Os procedimentos de pré-preparo evitam a contaminagao cruzada enfre alimentos crus, semi preparados e prontos ao consume, e as embalagens dos produtos
pré-prepara,

15 - O descongelamento e a retirada do sal de p s&0o reali de maneira

16 - A higienizagdo de hortifruticolas & i em local adeguado e as dacgfes desta Portaria. Principios ativos desir eacor G
de uso encontram-se adequados.

17 - Ha instruges faciimente visiveis e P veis, sobre a higienizagdo dos hortifruticolas no local dessa operagao.

Secao IV - Preparo dos Alimentos

18 - Os procedimentos de cocgdo, resfiamento e refrigeragdo dos alimentos sdo realizados em locais ap i e sob controles de tempos e temperaturas
adequadas.

19 - Existe cont de temperatura do pr imento de fritura e as caracteristicas sensoriais dos dleos ufilizados nesse procedimento encontram-se adequadas.

20 - O estabelecimento nao oferece aos consumidores ovos crus, nem preparagbes onde os ovos permanecem crus, O Responsével Técnico conhece as regras
sobre a utilizagdo de ovos ¢ inadas nessa Portaria,

Secdo V - Distribuigdo de Alimentos Preparados
21 - Os alimentos expostos ao consumo imediato encontram-se protegidos e sob adequados critérios de
tempo e temperatura de exposigio.
22 - A agua do balcdo térmico encontra-se limpa e sua temperatura & controlada,
23 - Os ornamentos e ventiladores da drea de consumagao encontram-se adequados.
24 - O pagamento de despesas ocore em local especifico e reservado e o funcionario do caixa ndo manipula os alimentos.
25 - A doagdo de sobras de alimentos, quando realizada observam-se as Boas Praticas,
Secdo Vi- de A tras em Cozinh e Servigos de Alimentagio
26 - A cozinha industrial ou o servigo de alimentagio guarda amostras das refeigies preparadas conforme as determinagdes desta Portaria,
Segdo Vil - Transporte de Alimentos
27 - Os ali sdo jportados de i g e identificades, em veiculos apropriados e higieni eem ic dequadas de tempo e
temperatura.

CAPITULO IV - HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES E DO AMBIENTE
28 - Os procedimentos de higienizagio do ambiente e das inslalagdes sio adequados e segugm as alapas obrigaténas determinadas nessa Portaria.
29 - Os produtos saneantes sdo rotulados, adequados e ar d dos
30 - Os funcionarios que realizam as operagdes de higienizagio sao capacuados para isso e utilizam squupamsnlos de prolegao individual, quando necessario.
CAPITULO V - SUPORTE OPERACIONAL
Secdo | - Abastecimento de Agua

31 - A Agua ulilizada no ab i da emg & adaqg @ sua qualidade & satisfatéria, controlada por andlise laboratorial periddica, conforme a legislagao
em vigor,
32 - O reservatdrio de agua esta e sua higienizagdo periddica er 1 documentada.

33 - O gelo utilizado para entrar em contato com alimentos e bebidas & produzido com agua potavel e manipulade com higiene.

34 - O vapor am contato com alimentos ou usado para higienizagao & produzido com dgua potavel, sem produtos quimicos que possam provocar contaminacio.
Secdo Il - Esgotamento Sanitario

35 - Ha um sistema de esgoto adequado.
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36 - Os despejos das pias de produgdo p por caixa de gordura higieni periodi ite el fora da area de ipulagio e dos
alimentos. Residuos de dleo da producio ndo sio descartados na rede de esgoto.

Secdo lll - ° Solid
37 - Na drea de produgao, o lixo é depositado em recipientes com lampas acionadas por pedal, sem contato manual e @ periodicamente retirado de maneira gue
nao provoca contaminagio cruzada com alimentos. Os reciclaveis e o lixo encontram-se adequadamente armazenados em local que impossibilita atragdo de
vetores e pragas urbanas.

Secdo [V - Abastecimento de Gas
38 - A area para armazer degasei em local i e protegido.
Secdo V - Controle integrado de vetores e pragas urbanas

39 - Existem procedimentos para o controle de pragas e vetores urbanos. Ha comprovacao dos servigos efetuados por empresa licenciada no érgéo competente de
vigildncia sanitaria.

CAPITULO VI - QUALIDADE SANITARIA DAS EDIFICAGOES E DAS INSTALAGOES
Secdo | - Localizagio
40 - Area externa livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo e objetos em desuso, livre de focos de vetores, animais domésticos e roedores. Acesso
independente, ndo comum a habitagao e outros usos.
Secdo Il - Instalagdes

41 - As instalagdes sdo separadas por meios fisicos que facilitam higienizagdo e a produgdo ocorre em fluxo continuo e ndo promove contaminago cruzada.
Existem |ocais especificos para pré-preparo e para preparo. O di i o das i G & proporcional ao volume de produgio.

42 - As reformas =80 executadas fora do horério de manipulacao dos alimentos.

43 - Existe lavatdrio exclusive para higiene das méos, com um cartaz educativo sobre isso, em posigio esfratégica em relagdo ao fluxo de preparagies dos
alimentos.

44 - A higienizagao de materiais de limpeza, tais como baldes, vassouras, pano de chao, entre oulros, ocorre em local exclusivo, fora da drea de preparo de
alimentos.

Secéo lll - Equipamentos, Utensilios e Mdveis

45 - Equipamentos, utensilios & mdveis sdo de facil higienizagio, ndo transmitem substancias téxicas, odores ou sabores aos alimentos e tém as partes de maior
risco protegidas, tais como motor, prensa, pega cortante, sucgdo, correia e outros.

46 - As camaras frigorificas encontram-se adequadas.
Secdo IV - Piso
47 - O piso & constituido de material liso, antiderrapante, resistente, impermedvel, lavavel, integro, sem frincas, vazamento e infiltragdes. Os ralos sdo sifonados com
Secdo V - Paredes, Tetos e Forros

48 - As paredes e divistrias, assim como tetos e forros sio sélidos, com b to liso e imp avel. Nio p 3 i . bolores, infiltracBes,
trincas, rachaduras, descascamento, goteiras, dentre outros.

Secdo VI - Portas ¢ Janclas
49 - As portas s3o ajusladas aos balentes, de facil limpeza, possuemn mecanismo de fechamento automdlico e prolegdo na parte inferior contra inselos e roedores.
As janelas s3o ajustadas aos batentes e protegidas com telas milimétricas removiveis para limpeza.

Secdo Vil = lluminagdo
51 - O sistema de ventilagio da edificagdo garante conforto térmico, renovacdo do ar e @ manutengdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, gordura e
condensagio de vaperes, denfre outros. A ventilagdo/exaustdo do ar & direcionada da area limpa para a suja. Os exaustores possuem telas milimétricas removiveis
para impedir a entrada de vetores e pragas urbanas. Os equipamentos e filtros s8o higienizados.

52 - Nao séo utilizados ventiladores nem climatizadores com asperséo de neblina sobre os alimentos, ou nas greas de ipulagao e ar enta,
Secdo IX - e Instalagd
53-0s idrios dos i ios ndo se i i com a drea de ar it ipulagdo de ali e refeitérios. S8o0 separados por

género, possuem armarios individuais, chuveires e as portas externas sio dotadas de fechamento automatico. Os banheiros dispdem de bacia sifonada com tampa
& descarga, mictério com descarga, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal. pias com sabonete ou produte anti-séptico, toalha de papel ndo reciclado
ou outro método de secagem higiénico e seguro.

Secdo X - Area de D
54 - As instalagoes sanildrias de clientes dispdem de bacia sifenada com lampa e descarga, mictdrio com descarga, papel higiénico, lixeira com lampa acionada por
pedal, lavatdrios com sabonete ou produto anti- séptico, toalha de papel ndo reciclade ou outro mélado de secagem higiénico e seguro,

CAPITULO VIl - DOCUMENTAGAO E REGISTRO DAS INFORMAGOES
Secdo | - Manual de Boas Praticas e F Op Padr

55 - O eslabelecimento possui um manual de Boas Prélicas e os POPs estabelecidos nesta Portaria, que encontram-se disponiveis aos funciondrios e &
fiscalizagao sanitéria,

eC dos
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ANEXO 7: TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA
COLABORADORES DA CEAGESP

O(A) Sr(a) estd sendo convidado(a) a participar como voluntirio(a) da pesquisa:
“Desenvolvimento de instrumento educativo audiovisual com receitas autorais para
capacitagdo de colaboradores da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao
Paulo (CEAGESP): um relato de experiéncia”.

A JUSTIFICATIVA, OS OBJETIVOS E OS PROCEDIMENTOS: O projeto tem
como objetivo documentar a experiéncia das alunas Lara Santos Ribeiro e Giulia Silva
ao criar e implementar um programa de treinamento sobre boas praticas de manipulacao
de alimentos para os colaboradores da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de
Sdo Paulo (CEAGESP). Essa iniciativa ¢ justificada pela necessidade de promover a
seguranga dos alimentos e a qualidade dos alimentos manipulados e comercializados na
CEAGESP, contribuindo para a saude e bem-estar dos consumidores e colaboradores
envolvidos. Além disso, o programa se baseia em um ebook elaborado em colaboragdo
com a CEAGESP, o qual cont¢ém ndo apenas informacdes sobre boas praticas de
manipulagdo, mas também aborda temas de alimentagdo saudavel e sustentavel,
juntamente com receitas autorais. Essas receitas foram testadas nas cozinhas das
instituigdes colaboradoras (FSP e CEAGESP), garantindo sua aplicabilidade e
qualidade. Os treinamentos serdo planejados apos uma andlise observacional nos pontos
de venda, o que permite uma abordagem personalizada de acordo com as necessidades
especificas do publico-alvo. A sele¢do das receitas do ebook para demonstracdo em
video durante os treinamentos ¢ estratégica, pois enfatiza as boas praticas de
manipulagdo de alimentos de forma visual e pratica, facilitando a compreensdo e a
aplicagdo dos conhecimentos adquiridos. DESCONFORTOS, RISCOS E
BENEFICIOS: A participacdo no projeto causara risco minimo aos participantes, visto
que, o voluntario que apresentar desconforto durante as etapas de intervengao podera, a
qualquer momento, solicitar desligamento da pesquisa; vale ressaltar, que ndo sera
necessaria a apresentacdo de dados pessoais e as informagdes analisadas serdo de cunho
exclusivamente profissional e confidencial. Os beneficios para os colaboradores deste
estudo podem advir da repercussdo do resultado e no conhecimento adquirido sobre a
construgdo e garantia de boas praticas de manipulacao dos alimentos, o que contribuira
para a garantia de uma alimentacao adequada e saudavel.

FORMA DE ACOMPANHAMENTO E ASSISTENCIA: Caso o(a) Sr.(a) tenha
qualquer duvida a respeito do andamento do projeto, vocé podera entrar em contato com
as pesquisadoras Luana Rocha de Aratjo e Lara Santos Ribeiro, mestranda do Programa
de Nutrigdo em Saude Publica e aluna da Faculdade de Saude Publica, da Universidade
de Sao Paulo, em qualquer momento, pelo e-mail: luanaaraujo@usp.br e
lararibeiro@usp.br.

GARANTIA DE ESCLARECIMENTO, LIBERDADE DE RECUSA E
GARANTIA DE SIGILO: O(A) Sr(a) sera esclarecido(a) sobre a pesquisa em
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qualquer aspecto que desejar. O(A) Sr(a) ¢ livre para recusar-se a participar, retirar seu
consentimento ou interromper a participagdo a qualquer momento. A sua participagdo é
voluntaria e a sua recusa em participar ndo acarretara qualquer penalidade ou perda de
qualquer beneficio, vocé possui garantia ao direito a indenizagdo diante de eventuais
danos decorrentes da pesquisa que absorverd qualquer gasto relacionado garantindo
assim nao oneragao de servicos de saude. Os pesquisadores irdo tratar a sua identidade
com respeito e seguirdo padrdes profissionais de sigilo, assegurando e garantindo o
sigilo e confidencialidade dos dados pessoais dos participantes de pesquisa. Seu nome,
ou qualquer material que indique a sua participacdo ndo serda liberado sem a sua
permissdo. O(A) Sr(a) ndo serd identificado(a) em nenhuma publicacdo resultante deste
estudo. Uma copia assinada deste termo de consentimento livre e esclarecido sera
enviada eletronicamente ao(a) Sr.(a), caso aceite participar dessa pesquisa. O estudo
poderéd ser interrompido mediante aprovacao prévia do CEP quanto a interrup¢ao ou
quando for necessario, para que seja salvaguardado o participante da pesquisa
DECLARACAO DO PARTICIPANTE DA PESQUISA

Eu, ,
fui informada(o) dos objetivos da pesquisa acima de maneira clara e detalhada e

esclareci minhas duvidas. Sei que em qualquer momento poderei solicitar novas
informagdes para motivar minha decisdo, se assim o desejar. A pesquisadora Luana
Rocha de Araujo certificou-me de que todos os dados desta pesquisa serdo confidenciais
e somente os pesquisadores terdo acesso. Também sei que caso existam gastos, estes
serdo absorvidos pelo or¢gamento da pesquisa. Em caso de duvidas poderei chamar a
pesquisadora Luana Rocha de Aratjo no telefone (11) 932061965.

O Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Satde Publica da Universidade de Sio
Paulo também podera ser consultado para duvidas/dentincias relacionadas & Etica da
Pesquisa e localiza-se na Av. Dr. Arnaldo, 715, Cerqueira César — Sao Paulo, SP, horario
de atendimento: de segunda a sexta-feira, das 9h as 12h e das 13h as 15h telefone, (11)
3061-7779, e-mail: coep@fsp.usp.br, que tem a fungdo de implementar as normas e
diretrizes regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos, aprovadas pelo
Conselho Nacional de Saude.

Nome Assinatura do Participante Data

Pesquisador Assinatura do Pesquisador Data

70


mailto:coep@fsp.usp.br

ANEXO 8: QR CODE PARA ACESSO DOS VIDEOS DO TREINAMENTO
EM BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DOS ALIMENTOS

Treinamento e
em boas [m] e [m]
praticas de
manipulacao
dos alimentos

[=]

Acesse utilizando o
QR Code
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