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RESUMO

Neste estudo objetivou-se avaliar a aplicacdo das boas praticas por mani-
puladores em pontos de venda de gelados comestiveis. Trata-se de um estudo
de corte transversal, no qual foram avaliados 18 quiosques de gelados comes-
tiveis, divididos por categoria de sorvete: em bola, sorvete expresso e paletas.
Foi utilizada uma lista de checagem com 17 itens, divididos em seis blocos,
composto por vestuario, asseio pessoal, habitos higi€nicos, estado de satde,
area de atendimento ao cliente, area de residuos, baseada nos critérios da
RDC N°216/2004 e, para classificacdo dos parametros, a RDC N°275/2002.
A categoria de sorvete em bola foi classificada no grupo 2 (58,4%) e no
grupo 3, sorvete expresso (46,3%) e paletas (47%). Evidenciou-se que as
boas praticas nao sdo seguidas pelos manipuladores, assim causando risco de
contaminacdo. Ressalta-se a importancia do treinamento e monitoramento.

Palavras-chave: Sorvete. Boas praticas. Manipuladores.
ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the best practices executed by han-
dlers of edible ices in sale points. This cross-sectional study has evaluated 18
sale points divided into categories. A checklist using 17 items in six blocks
clothing, personal hygiene, hygienic habits, health status, customer service
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area, waste area based on RDC
216/2004 and RDC N°275 / 2002 pa-
rameters was used. The results show
that only the ice cream ball category
was classified in group 2 (58.4%)
group 3 ice cream Express (46,3 %),
group 3 palettes (47 %). Therefore,
the best practices they are not fully
used by handlers, which can increase
the food contamination risk. Finally,
the authors suggest an improvement
in handlers training and monitoring.

Keywords: Ice cream. Good
practice. Handlers.

INTRODUGAO

e acordo com a Organi-

zacdo Mundial de Saude

(OMS, 2001), as doengas

veiculadas por alimentos
sdo decorrentes da ingestdo destes
contaminados por micro-organismos
patogénicos. Segundo Akutsu et al.
(2005), houve uma maior preocupa-
¢do em se estudar sobre a qualidade
higienicossanitaria dos alimentos,
devido ao aumento de doencas de
origem alimentar, visto que ocasio-
nou grande carga de morbidade em
paises da América Latina.

Fazzioni, Gelinski ¢ Roza-Gomes
(2013) alertam que a falta de higiene
na manipulacdo dos alimentos ¢ um
dos fatores que mais pdem em risco
a seguranca alimentar. As diversas
etapas, como a producdo e a comer-
cializagdo, estdo sujeitas ao contato
humano, seja de forma direta ou indi-
reta. Desta forma, o manipulador e os
seus habitos de higiene, em especial
a higiene pessoal, sdo os principais
fatores de propagagdo de doengas
transmitidas pelos alimentos.

Diante da crescente preocupacao,
entre os consumidores, com a quali-
dade higiénica dos alimentos, as em-
presas de produtos alimenticios vém
se preocupando em criar melhorias
na seguranca dos produtos distribu-
idos (RIBEIRO-FURTINI; ABREU,
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2006). Apesar de muitos produtos
apresentarem boa aparéncia para
consumo, esses podem sofrer altera-
¢oes na qualidade devido a diversas
condi¢Oes inadequadas na conserva-
¢do e manipulagdo, tornando-os as-
sim, sem qualidade (GONCALVES,
2008).

Comercializado, também em
quiosques, do mesmo modo que os
picolés, “o sorvete vem sendo con-
siderado como um dos principais
produtos da industria lactea e com
grande aceitacdo entre seus consumi-
dores” (OKURA et al., 2009). Assim,
precisa ser incluso em estudos envol-
vendo as boas praticas de manipula-
¢ao.

O sorvete, como ja mencionado,
¢ um dos alimentos de consumo glo-
bal, consequentemente, a economia
relacionada ao produto é responsa-
vel pela movimentagdo de bilhdes
de dolares todos os anos (SOUZA
et al., 2010). Entretanto, apesar da
forte presenga mercadologica do
sorvete, ainda ha diversos aspectos
em sua produgdo e comercializagdo
que podem proporcionar perigos ao
consumidor, pois as diversas etapas
do processamento, armazenamento
e comercializacdo estdo sujeitas a
falhas e perigos de origem biologica
e quimica (MILIKITA; CANDIDO,
2004).

Na etapa de comercializagdo, os
perigos podem ser acentuados, vis-
to que, em pesquisa realizada por
Gongalves (2008), em quiosques de
uma praia em Sdo Paulo, que comer-
cializavam alimentos, foi verificado,
em 91,1% dos casos, que os fun-
cionarios nao recebiam treinamento
para a manipulag@o do alimento e a
higiene pessoal, além de uniformes
inadequados em 73,3%. Sendo as-
sim, Aguiar et al. (2011) ressaltam a
necessidade do treinamento como ro-
tina dos estabelecimentos, dentro do
previsto em legislacdo e apropriado
as atividades do local.

Nesse contexto, o objetivo desta

pesquisa foi identificar a aplicacdo
das boas praticas para manipulagao
de alimentos em pontos de venda de
gelados comestiveis em Salvador,
BA.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
que foi realizado no periodo de ja-
neiro a maio de 2016, em quiosques
de gelados comestiveis localizados
em shoppings center e hipermerca-
dos na cidade de Salvador, BA. Para
caracterizacao da amostra, tomou-se
como base que os “gelados comes-
tiveis devem ser designados por de-
nominagdes consagradas pelo uso.
Podem ser usadas expressoes relati-
vas ao ingrediente que caracteriza o
produto e ou ao processo de obten-
¢do e ou forma de apresentacdo e ou
caracteristica especifica” (BRASIL,
2005). Sendo assim, foram avalia-
das as suas versoes em massa (bola),
picolés (palitos e paletas mexicanas)
e expresso soff (maquina). Partindo-
-se dessas trés versdes existentes no
mercado (SORVETY, SI), a amostra
da pesquisa foi constituida por trés
categorias de gelados comestiveis
(A - sorvete em bola, B- sorvete ex-
presso e C - paletas) e duas marcas
de cada tipo. De cada marca foram
visitados trés quiosques, totalizando
18 amostras.

Foi utilizada como instrumento
de coleta, uma lista de checagem
baseada nos critérios estabelecidos
pela Resolugdo RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004 e dividida em
seis blocos para verificagdo de vestu-
ario, asseio pessoal, habitos higiéni-
cos, estado de saude, atendimento ao
cliente e area de residuo. A classifi-
cacdo geral para os pardmetros ava-
liados foi baseada nos percentuais
estabelecidos pela RDC n°® 275, de
21 de outubro de 2002, que estabe-
lece como pertencente ao GRUPO
1, quem atende de 76 a 100% dos
itens; ao GRUPO 2, de 51 a 75%, e
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ao GRUPO 3, de 0 a 50% de atendi-
mento dos itens. A analise estatisti-
ca foi realizada de forma descritiva
utilizando-se o programa Microsoft
Excel como recurso para formatar
ilustracao.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A categoria A, composta por amos-
tras de trés quiosques de uma marca
regional e trés de uma franquia, foi
classificada de forma geral como
pertencente ao Grupo 2 com 58,4%
de atendimento aos itens de boas pra-
ticas da lista de checagem. Verificou-
-se que a marca regional possuia um
melhor perfil de boas praticas (63%),
embora a franquia estivesse dentro
do mesmo grupo (54%).

Em ambos os casos, o item que
mais comprometeu o resultado ge-
ral foram os habitos higiénicos dos
manipuladores, destacando-se entre
os itens avaliados a ndo antissepsia
das maos antes da manipulagdo de
alimentos, principalmente apos qual-
quer interrup¢do como abertura de
porta, utilizacdo de equipamentos,
contato com bancadas de apoio, se-
guido de manipulagdo de utensilios,
guardanapos e casquinha de sorvete
para atendimento do cliente (Grafico
1).

Em relagdo ao vestuario, a cor foi
a principal inadequacdo ¢ na com-
posicdo de asseio pessoal, a higiene
das maos e a protegao dos cabelos se
destacaram negativamente. Na area
de residuos apenas a franquia ndo
possuia coletores com tampa e pedal
(Grafico 1).

Peres et al. (2010) afirmam que
um dos comportamentos que mais
favorece o risco de contaminagéo &,
principalmente, a ndo higienizagdo
das maos, tocar em objetos e falar
sobre os alimentos. Segundo Franco
e Ueno (2010), “a higiene do ma-
nipulador de alimentos ¢ essencial
para a prevencdo da contaminagdo
dos alimentos”. Como mostra este
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Grafico 1 — Aplicacdo das boas praticas por manipuladores em pontos de venda de sorvete em bola, Salvador, BA 2016.
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Fonte: Dados coletados com a lista de checagem, 2016.

Grafico 2 — Aplicacdo das boas praticas por manipuladores em pontos de venda de sorvete expresso, em Salvador, BA 2016.
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Fonte: Dados coletados com a lista de checagem, 2016.

resultado, Carvalho, Germano e
Germano (2011) alertam que “é ne-
cessario capacitar os manipuladores,
por meio de a¢des educativas, treina-
mentos e monitoramento”.

A categoria B, composta por trés
quiosques de uma franquia ame-
ricana e trés quiosques de uma
franquia brasileira, classificou-se
como pertencente ao Grupo 3 com
46,3% de atendimento aos itens de

boas praticas da lista de checagem.
Constatou-se que a franquia brasi-
leira possuia um melhor percentual
de adequacdo (52%) que a franquia
americana (41%).

Os itens que mais contribuiram
para percentual de inadequagdo das
duas marcas de sorvete expresso
foram habitos higiénicos, pois ma-
nipulavam dinheiro e cupom fiscal,
abriam portas de equipamentos,
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apoiavam-se em bancadas e nao rea-
lizavam a antissepsia das maos antes
de manipular o alimento. Na area de
residuos nenhuma das duas marcas
possuia coletor de residuo com tam-
pa e pedal. No item vestuario nas
duas marcas nao se utilizavam uni-
formes de cor clara, limpo e conser-
vado (Grafico 2).

Assim como nesta pesquisa, Bas-
tos, Mousinho e Martins (2015)
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Grafico 3 — Aplicacdo das boas préticas por manipuladores em pontos de venda de paletas, em Salvador, BA 2016.
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Fonte: Dados coletados com a lista de checagem, 2016

evidenciaram, em seu estudo, que
nem todas as normas e padrdes sdo
devidamente seguidos pelos mani-
puladores ao manusear os alimen-
tos, sugerindo a falta de atengdo e
controle dos proprietarios dos esta-
belecimentos.

Os resultados da categoria C,
composta por trés quiosques de
uma empresa baiana e trés de uma
franquia catarinense, evidenciaram
uma classificagdo geral como per-
tencente ao Grupo 3 com 47% de
atendimento aos itens de boas pra-
ticas da lista de checagem. Verifi-
cou-se que a franquia catarinense
apresentou um maior percentual
(48%) em relacdo a franquia baiana
(46%). Os principais itens que con-
tribuiram para o elevado percentual
de inadequagdo nessa categoria fo-
ram a cor do uniforme, area de resi-
duo e habitos higiénicos, destacan-
do-se a ndo antissepsia das maos.

O resultado mais inadequado foi
encontrado em um estudo realiza-
do por Oliveira, Brasil e Taddei
(2008), no qual observou-se que
100% dos manipuladores nao rea-
lizavam corretamente a antissepsia
das maos.

Comparando-se as categorias
(Tabela 1) foi constatado que no
item “vestuario”, as categorias A, B
e C obtiveram 100% de inadequa-
¢do em relagdo a cor do uniforme.
No estudo realizado por Alves et al.
(2012), foi encontrado um percen-
tual menor (42%) dos manipulado-
res que nao utilizavam uniforme de
cor clara. A RDC n°® 216/2004 pre-
coniza a utiliza¢do de uniforme de
cor clara, limpo, em adequado es-
tado de conservacdo, compativel a
atividade (BRASIL 2004). Quanto
ao item “asseio pessoal”, todas as
categorias apresentaram boa ade-
quacdo em relagdo a unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos. No es-
tudo realizado por Menezes et al.
(2008), em restaurantes, foi obser-
vado que os manipuladores tam-
bém possuiam um adequado asseio
pessoal.

No item “estado de saude” todas
as categorias obtiveram adequacao,
ja que no momento da observagao
nenhum manipulador apresentou
curativo, tosse, coriza ou outros
sintomas aparentes que pudessem
gerar prejuizo ou contaminacdo ao
gelado comestivel. O mesmo foi
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verificador por Alves et al. (2012),
constatando que em nenhum dos
locais visitados houve conheci-
mento ou percepcdo visual de ma-
nipuladores trabalhando em estado
de saude que pudesse acarretar pre-
juizo a atividade. Panza e Sponholz
(2008), por sua vez, alertam que a
saude do funcionario manipulador
de alimentos deve ser cuidada, vis-
to que estes podem transmitir varias
doengas por meio dos alimentos.
Em relagdo ao item “area de
atendimento ao cliente”, somente
a categoria A obteve total adequa-
¢do. Observou-se que em alguns
quiosques nao havia lavabo, o que
contribui para o aumento da conta-
minagdo, pois os manipuladores re-
cebiam dinheiro e, em seguida, ma-
nipulavam os gelados comestiveis
sem realizar a higiene cuidadosa
das maos. O mesmo resultado foi
encontrado no estudo de Rodrigues
et al. (2010), no qual 87,5% mani-
pulavam dinheiro com frequéncia e
ndo havia um local apropriado para
higienizacdo das maos. De acordo
com a resolugdo RDC n° 216/2004,
a area de servico de alimenta-
¢do onde se realiza atividades de
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Tabela 1- Comparativo da adequagdo das boas praticas executadas por manipuladores de alimentos em quiosques de gelados comestiveis

em Salvador, BA, 2016.

CRITERIOS

VESTUARIO
Uniforme de cor clara

Uniformes limpos e conservados

Calgados fechados

ASSEIO PESSOAL

Maos limpas

Unhas curtas

Unhas sem esmalte

Sem adornos

Género masculino barbeado

Cabelos protegidos
HABITOS HIGIENICOS
Antissepsia das maos

Espirram/ tossem sobre os alimentos

Manipulam dinheiro ou praticam atos
Uso de utensilios ou luvas
Polegares/maos alimento desembalado
Contaminagdo cruzada

ESTADO DE SAUDE

Afecgbes cutdneas/sintomas infecgdes
respiratdrias, oculares

ATENDIMENTO AO CLIENTE

0 caixa manipula o gelado comestivel
embalado/desembalado

AREA DE RESIDUOS:

Coletor de residuo com tampa e pedal

SORVETE EM BOLA SORVETE EXPRESSO PALETAS
SIM NAO SIM NAO SIM NAO
n % n % n % n % n % n %
6 100 6 100 6 100
6 100 4 67 33 | 6 0
5 8|1 17]6 100 4 67 |2 33
1 17 | 5 83 6 100 6 100
6 100 B 83 17 | 4 67 | 2 33
5 83 | 1 17 | 6 100 9 83 | 1 17
5 83 | 1 17 | 6 100 4 67 | 2 33
2 100 1 100 4 100
3 50 | 3 50 | 3 50 50 3 50 | 3 50
1 17 | 5 83 100 6 100
6 100 100 6 100
2 33 | 4 67 | 6 100 6 100
6 100 6 100 6 100
4 66 | 2 34 | 6 100 6 100
5 83 | 1 17 | 6 100 6 100
6 100 6 100 6 100
6 100 | 4 67 | 2 33 | 5 83 | 1 17

3 50 | 3 50

100 |6 100

Fonte: Dados coletados com a lista de checagem, 2016.

recebimento de dinheiro, cartdes
e outros meios, deve ser reservada
e os funcionarios responsaveis por
essa atividade ndo devem manipu-
lar alimentos preparados, embala-
dos ou nao (BRASIL, 2004).

No item “area de residuos”, o
maior percentual de ndo confor-
midade foi da categoria B e C. Na
maioria dos quiosques a disposi¢ao

dos residuos era em coletores com
tampa e sem pedal ou sem tampa
e pedal, sendo este um fator favo-
ravel a contaminagdo. O residuo ¢
considerado um item de contami-
nagdo bastante preocupante, em
relacdo ao fator higienicossanitario
(SOUZA et al., 2009). Vidal et al.
(2011) citaram, em seu estudo, a
existéncia de lixeiras com contato
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manual e auséncia de tampa, sendo
este um fator que apresenta risco
de contaminagdao das maos, além
de atrair insetos e roedores.

Diante deste cenario fica evidente
que a comercializagdo de produtos
relativamente simples, como os gela-
dos comestiveis, possui potencialida-
de para comprometer a seguranca do
alimento e a saude do consumidor.
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CONCLUSAQ

Embora tenham sido evidenciadas
varias inadequacdes executadas por
manipuladores de gelados comes-
tiveis em quiosques, a negligéncia
quanto a antissepsia das maos ob-
teve um percentual elevado de nao
conformidade. Considerando que
através das maos sdo transmitidas
diversas doencas, ¢ de fundamental
importancia que os manipuladores
recebam treinamentos e informacoes
do seu papel como possiveis veiculos
de contaminagdo. Nao se pode dei-
xar de mencionar que a estrutura dos
quiosques deve favorecer a execu-
¢a0, ndo so deste item, como também
a dos demais apontados no estudo.
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