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RESUMO

O projeto Comendo Bem representa uma parceria entre a Universidade Tecnoldgica Federal do Parana e as
prefeituras de Campo Mourdo e Goioeré, com o intuito de garantir a qualidade higiénico sanitaria de
alimentos comercializados nestes municipios. Através de analises diagnésticas, implementagbes e
sugestdes de melhorias e entrega de um selo de qualidade aos estabelecimentos participantes,
promovendo um processo inovador de classificagdo. Inicialmente, um checklist foi aplicado e identificou as
ndo conformidades presentes, permitindo que os estabelecimentos se ajustassem conforme as
recomendagdes propostas durante um periodo de adequagéo. Apds esse periodo determinado uma ultima
inspecdo avaliou as mudancas implementadas, resultando uma pontuacdo para entrega do selo de
qualidade, adicionalmente, os colaboradores receberam um curso ministrado de Boas Praticas de
manipulagédo e segurancga alimentar. Foram premiados 2 ambulantes e estdo em atendimento 3 ambulantes
do municipio de Campo Mourao.

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas. Qualidade. Segurancga alimentar.

ABSTRACT

The "Comendo Bem" project represents a partnership between the Federal University of Technology of
Parana and the municipalities of Campo Mourdo and Goioeré, with the aim of ensuring the hygienic and
sanitary quality of food sold in these municipalities. Through diagnostic analyses, implementations,
suggestions for improvements, and the awarding of a quality seal to participating establishments, it promotes
an innovative classification process. Initially, a checklist was applied to identify existing non-conformities,
allowing establishments to make adjustments according to the proposed recommendations during an
adaptation period. After this specified period, a final inspection assessed the implemented changes, resulting
in a score for the awarding of the quality seal. Additionally, employees received a conducted course on Good
Practices in food handling and safety. 2 street vendors were awarded, and 3 street vendors in the
municipality of Campo Mourao are in compliance.
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INTRODUCAO

O Projeto Comendo Bem é uma parceria da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana com as prefeituras de Campo Mourao e de Goioeré, cidades do estado do Parana
pertencentes a Comunidade dos Municipios da Regido de Campo Mourdo, que juntas
totalizam aproximadamente 124 mil habitantes. Por serem polos regionais existe uma
grande diversidade de empreendimentos, entre eles se destacam estabelecimentos da
area alimenticia, que sao o foco do projeto. E no ano de 2023 foi firmada uma parceria
com a vigilancia sanitaria, com o intuito das empresas conhecerem o projeto e as
atividades desenvolvidas gratuitamente.
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A preocupagdo com a seguranga alimentar vem crescendo nos ultimos
anos, gerando uma série de discussbes entre organizagdes governamentais,
instituicdes de ensino, industrias alimenticias e consumidores sobre programas que
assegurem a populacdo produtos que nao sejam prejudiciais para a saude. A qualidade
do produto depende de fatores como matéria-prima, higiene de equipamentos, utensilios,
ambiente, armazenamento e principalmente de manipuladores capacitados. As doencas
transmitidas por alimentos (DTA's) sdo associadas justamente a qualidade do produto.

Segundo SILVA-JUNIOR (1995) os fatores que mais causam enfermidades s&o: a
preparagao do alimento com demasiada antecedéncia ao seu consumo, os alimentos
preparados que sdo deixados por muito tempo a temperaturas que permitem a
proliferagdo de microrganismos, a cocgao insuficiente, a contaminagcdo cruzada e as
pessoas infectadas, ou colonizadas, que manipulam os alimentos. A meta é garantir a
qualidade dos produtos oferecidos por esses estabelecimentos, diminuindo riscos a saude
dos consumidores, devido a reducdo da possibilidade de transmissdo de doencas
veiculadas por alimentos.

A legislacdo sanitaria federal regulamenta medidas em carater geral, aplicavel a
todo o tipo de empresa que produz alimentos, sejam industrias, restaurantes, marmitarias
e padarias, sempre respeitando a categoria de cada setor produtor. Entre as legislagdes
que regulamentam a produgdo de alimentos no pais, cabe citar aquelas criadas pela
ANVISA. Séo elas:

A Resolugdo RDC (Resolugao da Diretoria Colegiada) n® 216 de 15 de setembro de
2004, que dispde sobre regulamento técnico de Boas Praticas de Fabricagdo para
servicos de Alimentacao; Resolugcdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, que dispoe
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados Aplicados
aos Estabelecimentos Produtores de Alimentos. A legislagado para alimentos é o principal
dispositivo legal com objetivo de proteger a saude do consumidor, ela n&o s6 elabora
padrdes higiénico-sanitarios, como também as normas para apresentagao do produto que
estdo ligadas a prevencéo de doencgas e a promogéo da saude (WINCKLER et al., 2017).

Inicialmente é aplicado um checklist baseado nas legislagbes da ANVISA que
evidencia as nao conformidades presentes, apds a avaliacdo realizada, é enviado ao
estabelecimento uma relagdo das né&o conformidades e sugestdo para auxiliar na
adequacao da sua estrutura e procedimentos, 0 mesmo tem um periodo para adequacéo.
Depois do periodo de adequacao a empresa passa por uma ultima inspecao verificando
as melhorias implantadas, atribuindo a pontuagcédo para entrega do selo de qualidade,
possibilitando ao consumidor optar por aquele estabelecimento de melhor qualidade.
Além disso, também é ministrado para os participantes um curso de Boas Praticas de
Fabricagdo e Higiene e Segurancga Alimentar e disponibilizado 4 cartazes de POPs mais
relevantes.

OBJETIVO

Este projeto tem como objetivo garantir a qualidade higiénico-sanitaria de alimentos
comercializados nos municipios de Campo Mourdo e Goioeré, desenvolver, treinar e
capacitar colaboradores das empresas participantes, prosperando conhecimento técnico
e promovendo um processo inovador de classificacao
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Promover a parceria efetiva entre o municipio de Campo Mourao, Goioeré,
UTFPR-CM e a vigilancia sanitaria em agdes relacionadas a garantia da
qualidade dos alimentos;

e Propiciar a inser¢do de alunos do curso de engenharia e tecnologia de
alimentos em situagdes reais de monitoramento e controle de alimentos;

e Possibilitar que empresas do ramo de alimentos criem a consciéncia e
responsabilidade sobre os cuidados na manipulagdo de alimentos e
qualidade higiénico-sanitaria durante o processamento e do produto final;

e |Instituir um programa de monitoramento de estabelecimentos produtores de
alimentos por meio de auditorias e treinamentos visando a saude e
bem-estar dos consumidores;

e Classificar os estabelecimentos por meio do selo de qualidade.

Portanto este projeto de extensdo amplia a fiscalizagao e possibilita a viabilizagao
de medidas educativas e corretivas que beneficiam os estabelecimentos participantes,
trazendo consequentemente beneficios para toda a sociedade.

METODOS E PROCEDIMENTOS

Na etapa inicial os bolsistas entravam em contato com os estabelecimentos via
Instagram do projeto ou pessoalmente, fazendo uma breve apresentacdo do projeto e
convite para participarem do projeto. Mediante aceitagdo do empreendedor era realizada
uma visita onde era explicado cada etapa com mais detalhe e havia aplicacao do checklist
de verificagado das BPFs (boas praticas de fabricagcdo) e POPs (procedimento operacional
padrdo), obtidos junto a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria).
Semanalmente ocorriam reunides com os professores coordenadores para atualizagao,
resolucao de duvidas e sobre as nao conformidades observadas nas visitas. Com isso, a
empresa recebia o feedback que tratava de melhorias e/ou mudangas sugeridas na sua
estrutura fisica, bem como nos procedimentos produtivos por meio de medidas
educativas. Estas eram aplicadas no treinamento de Boas Praticas de Fabricagao,
ministrado pelos bolsistas para os proprietarios e colaboradores.

O treinamento envolvia diversos assuntos importantes dentro do ambiente de
trabalho, legislagdes e doengas transmitidas por alimentos (DTAs). Nesse evento ocorria
a entrega da Cartilha do Manipulador de Alimentos e cartazes de POPs. Ambos
documentos elaborados pelos integrantes do projeto com o intuito de auxiliar na
implementacgao e aperfeicoamento das BPFs. Com isso foi dado um prazo de adequagéao
das nao conformidades acordado com a empresa e assim uma nova avaliacdo das
adequacodes foi realizada. Apos essas etapas, a empresa recebeu um selo indicando uma
nota variando de 1 a 5, sendo 1 ruim e 5 muito bom em termos de qualidade
higiénico-sanitaria. Este foi fixado no estabelecimento e, dessa forma, todo consumidor
poderia ter uma ideia sobre a qualidade do produto que poderia encontrar.

Os estabelecimentos que ja participaram em etapas anteriores, acabaram
passando por uma nova verificagdo apos 6 meses da premiagao para diagnosticar se néo
houve mudancga na sua classificagao. Esta avaliagao consistiu na reaplicacdo do checklist
de avaliagéo higiénico-sanitaria baseado na legislagdo. Adicionalmente, foram realizadas
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postagens em midias sociais do projeto, abordando temas relacionados a curiosidades
sobre a industrializagdo de alimentos, sobre a manipulagdo de utensilios e acessorios de
cozinha, seguranga alimentar, BPFs, POPs, DTAs, curiosidades sobre embalagens de
alimentos, mitos versus verdades, informagdes importantes em um rétulo, uso de EPI
(equipamento de protecdo individual) e EPC (equipamento de protegao coletiva), entre
outros.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir das liberagbes do comércio autorizadas pelas Prefeituras participantes em
2022, algumas atividades do projeto puderam ser realizadas como: processo seletivo e
treinamento para selecdo de novos alunos voluntarios, uma nova selecdo de
estabelecimentos, retorno das visitas aos locais participantes, divulgacdo do projeto em
redes sociais, atualizacdo do curso de BPF adequando o treinamento a cada
estabelecimento participante e a elaboragado dos POPs. O projeto atendeu no ultimo ano 5
ambulantes que foram: Ponto da bisteca, Pastel da Beth, Estacdo do espetinho, Zattar e
Luana bolos, onde foram premiados os 2 ultimos ambulantes citados. E com a parceria
com a vigilancia sanitaria feita apés uma reunido de apresentacéo do projeto, possibilitou
a inicializacao da insercdo da rede de hotéis do municipio de Campo Mourao, além de
industrias de pequeno porte solicitarem atendimento, com isso esta sendo desenvolvido
checklist para esses setores.

Entre as ndao conformidades mais detectadas nas empresas participantes cabe
destacar: a falta do uso ou uso incorreto da mascara e touca descartaveis, falta de
etiquetas com nome e data em produtos acondicionados, uso de pano de tecido, falta de
um cronograma de higienizacdo e sanitizagdo das instalacdes, uso de utensilios de
madeira. Todas as medidas recomendadas como troca por pano descartavel tipo perflex,
uso de utensilios de ago inox, cronograma de limpeza foram aceitas pelos proprietarios e,
de acordo com a condigdo de cada um, implantadas com o intuito de oferecer o melhor
tanto para os clientes quanto para os colaboradores.

Os treinamentos de Boas Praticas oferecidos forneceram conhecimento sobre
microrganismos em alimentos, tipos de contaminagdo, DTAs, higiene e saude do
manipulador, POPs e dindmicas em grupo, como lavagem de maos e contaminagao
cruzada para uma compreensdao mais profunda dos conceitos. Ao final, os
estabelecimentos participantes receberam a cartiiha do Manipulador de alimentos e
cartazes sobre POPs, todos elaborados pelos integrantes do projeto.

A cartilha foi desenvolvida com linguagem clara e acessivel, contendo ilustragdes
atrativas e abordando os temas: Quem € o manipulador?, o que sdo microrganismos?,
fatores que influenciam no crescimento microbiano, velocidade de crescimento
microbiano, contaminacdo dos alimentos, doengas transmitidas por alimentos, limpeza e
sanitizacao, higienizagao do local de trabalho, higiene pessoal, procedimento operacional
padrdao e boas praticas de fabricacdo. Os problemas mais comuns percebidos nos
estabelecimentos durante a execugao das atividades, levou a confecgao dos 4 cartazes
de procedimento operacional padronizado (POPs) para o auxilio dos manipuladores, com
os temas: Higienizagdo de instalagbes, equipamentos e moveis; Controle integrado de
vetores e pragas urbanas; Higiene e saude dos manipuladores e Lavagem de maos. Um
dos treinamentos de BPF em Campo Mourao foi administrado aos colaboradores nos dias
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25 de novembro de 2022 e outro no dia 30 de junho de 2023, com temas citados na
Cartilha do Manipulador e dinamicas para reforcar o aprendizado.

Em 2022, com a parceria com a prefeitura de Goioeré foi realizado uma visita inicial
para apresentar o projeto para os estabelecimentos da cidade no dia 24 de fevereiro de
2022, além disso, foram feitas visitas com aplicagdo de checklist neste mesmo dia nos
estabelecimentos que aceitaram participar do projeto. Concluimos todos os atendimentos
com os estabelecimentos de Goioeré. Agora, estamos esperando a indicagdo de novos
estabelecimentos pela prefeitura, conforme acordado na primeira reuniao.

Aquelas empresas que concluiram todas as etapas e conquistaram pontuacao do
checklist correspondente a 90% ou mais receberam o selo de 5 estrelas. Os selos foram
entregues em evento especifico no municipio de Campo Mourdo e no municipio de
Goioeré durante o treinamento de Boas Praticas de Fabricac&do. A entrega dos selos foi
realizada no dia 31 de margo de 2023 na casa do empreendedor, com a participagao de
todos os estabelecimentos participantes do projeto. Foi realizado o Treinamento de Boas
Praticas de Fabricagao nos dias 25 de novembro de 2022 e 30 de junho de 2023.

As midias sociais foram fundamentais na divulgagcédo e na visibilidade do projeto.
Semanalmente, foram feitas publicagcdes com temas atuais, abordando temas educativos
relacionados a processos industriais, contaminacdo microbiolégica e algumas
curiosidades, sempre relacionadas a alimentos. Os temas abordados foram: “Conhecendo
nossos professores”, “Nova rotulagem nutricional”, “Componentes da tabela nutricional 1
e 2”, “Informagées na Embalagem”, “Praticas higi€nicos-sanitarias para vendedores
ambulantes”, “Participacdo no Empreendeweek”, “Estabelecimentos premiados”, “Carne
de laboratério”, “Higienizacdo de equipamentos e utensilios”, “Embalagens Ativas”,
‘Embalagens inteligentes”, Embalagens a vacuo”, “Gluten”, “Engenharia de alimentos”,
“Tecnologia de alimentos”, “Shelf life”, “Como evitar pragas na area de alimentos?”, “Ovo”,
“‘Como é feito o ovo em p¢d”, “Chalaza ou calaza de ovo?”, "Frango tem hormonio?”,
“‘Conhecga os selos de inspecao de alimentos”, “Conhecga selos alimenticios, veganos e
selos organicos”, “ Mito ou Verdade? O leite tem formol na composi¢ao? ”, “Vocé sabe o
que é prazo de validade? ”, “Alimentos estragados”, “DTAs”, “Recall de alimentos” e por
fim “Desperdicio de alimentos”.

Todos os posts e videos sdo embasados e revisados pelos professores
coordenadores do projeto, além de serem ricos em imagens possuem linguagem clara e
de facil compreensdo. Devido a isso, o projeto vem sendo procurado por novos
estabelecimentos através da visibilidade regional que as postagens alcangaram.

CONCLUSAO

As atividades desenvolvidas neste projeto sdo de grande importancia, pois
proporcionaram aos membros do projeto de extensdo o contato com problemas reais
encontrados na area profissional. Aos estabelecimentos a seguranca e estabilidade
requerida pela legislagdo e aos manipuladores a ampliagcdo do conhecimento sobre a
segurancga alimentar através de treinamentos e consultorias. Dessa forma, o projeto esta
elevando o nivel dos processos e servigos da area de alimentos, diminuindo o risco a
saude do consumidor e a transmissdo de doencas causadas pelos alimentos. Também
cabe ressaltar o beneficio aos consumidores que poderao optar pelo estabelecimento que
melhor atende seu padrdo de exigéncia e qualidade através da exposi¢do do selo de
qualidade.
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Vale destacar que os professores orientadores sempre foram consultados para
sanar duvidas existentes, para as postagens, além de participar dos primeiros contatos
aos estabelecimentos. Quando foi necessario, as prefeituras deram todo o apoio para que
o projeto ocorresse da melhor forma.
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