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Resumo

Grande parte dos estabelecimentos de gelados
comestiveis funcionam ilegalmente ou atendem
parcialmente aos requisitos higiénico-sanitarios
basicos. O projeto de extensdo objetivou realizar
diagnéstico e desenvolver capacitacdo em boas
praticas de fabricagdo em estabelecimentos de
gelados comestiveis de Uberaba-MG. Trés esta-
belecimentos se dispuseram a participar volunta-
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aticas de
acao para

Estabelecimentos de
Gelados Comestiveis

riamente, de um total de 61 estabelecimentos de
gelados comestiveis sob jurisdicdo da Secretaria
Regional de Saude/Uberaba. A equipe aplicou
uma lista de verificacdo para avaliar as condi-
¢Bes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos
e estabeleceu um plano de acao para correcao
das ndo conformidades. Foram realizadas anélise
microbiolégica da dgua utilizada no processamento
de gelados comestiveis e ofertados dois minicursos
de capacitagdo para manipuladores de alimentos.
Classificou-se os estabelecimentos como de alto
risco, uma vez que ndo atendiam a 100% dos itens
referentes a pasteuriza¢do e ao controle da pota-
bilidade da 4gua e/ou de 0 a 50% aos demais itens
(Edificacdo e instalacbes; Equipamentos, méveis
e utensilios; Manipuladores; Processamento dos
gelados comestiveis; Documentagdo e registro).
Houve melhoras em aspectos relacionados a po-
tabilidade da dgua, capacita¢cdo de manipuladores
de alimentos e procedimentos de higienizagao de
equipamentos, méveis e utensilios. Entretanto, os
estabelecimentos ndo se adequaram quanto ao
controle de pasteurizacdo - em relagdo aos con-
troles de tempo e temperatura, registro e monito-
ramento do tratamento térmico. Nos minicursos,
abordaram-se os temas doencas transmitidas
por alimentos, contaminantes em alimentos,
higiene pessoal e manipulacdo de alimentos. O
projeto teve grande importancia para a saude
publica, resultando em melhoriais nas condi-
¢des higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos
alimenticios de gelados comestiveis.

Palavras-chave: Extensdo. Gelados comestiveis.
Legislacdo. Seguranca alimentar e nutricional.
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Introducao

Gelados comestiveis sdo definidos como
produtos congelados obtidos a partir de uma emulsdo
de gorduras e proteinas ou de uma mistura de agua
e acuUcar(es). Podem ser adicionados de outro(s)
ingrediente(s) desde que ndo descaracterize(m) o
produto (BRASIL, 2005). Os principais ingredientes
que compdem os gelados comestiveis fazem com
que esses alimentos tenham alto risco epidemio-
|égico para o consumidor, como leite e derivados
e frutas. Portanto, faz-se necessario minimizar os
riscos do produto, a incidéncia de doencas decor-
rentes de seu consumo e a melhoria da qualidade
higiénico-sanitaria.

O acompanhamento prévio realizado pela
Secretaria Estadual de Saude de Minas Gerais
mostrou que de 45 amostras de sorvetes coletados
em diversos estabelecimentos, 9% foram con-
denadas por apresentar microrganismos acima
dos limites legais. Dessa forma, a profissionali-
zagdo dos agentes envolvidos nesse segmento e
a adequacdo dos estabelecimentos, conforme os
critérios legais preconizados pelo Regulamento
Técnico de Boas Praticas de Fabrica¢do sao
primordiais. Diante do exposto, o objetivo do
projeto de extensao foi desenvolver a¢des de
diagnostico e capacitagdo em boas praticas
de fabricacdo em estabelecimentos varejis-
tas industrializadores e comercializadores de
gelados comestiveis de Uberaba-MG, de forma
a possibilitar a profissionalizacdo das atividades
ligadas ao setor, garantia a segurancga e qualidade
dos produtos e servicos oferecidos.

Desenvolvimento

Material e Métodos

Foi realizado o levantamento numérico
dos estabelecimentos produtores de gelados
comestiveis instalados em Uberaba-MG, sob
jurisdicdo da Secretaria Regional de Saude/
Uberaba (SRS/URA) em 2016, sendo catalogadas
61 empresas. ApoOs sensibilizagdo realizada nas
empresas para participacdo voluntaria, apenas
trés empresas aderiram ao projeto. O projeto
consistiu no desenvolvimento das atividades de
avaliacdo das condic¢Bes higiénico-sanitarias da
produc¢do e comercializagdo de gelados comes-
tiveis e, também, a apresentacdo e execug¢do do
plano de a¢do para correcdo das ndo conformi-
dades apresentadas.

Utilizou-se como ferramenta de ava-
liagdo in loco a “lista de verificacdo das boas
praticas de fabricacdo para estabelecimentos
industrializadores de gelados comestiveis”,
sendo composta de 214 itens relacionados a
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Edificacdo e instalacBes; Equipamentos, moéveis
e utensilios; Manipuladores; Processamento dos
gelados comestiveis e Documentagdo e registro.
Apés a aplicacdo da lista, os estabelecimentos
foram classificados de acordo com o risco apre-
sentado em atendimento aos critérios referentes
a pasteurizacdo, controle da potabilidade da agua,
dentre outros, previstos na Resolu¢do Diretiva
Colegiada (RDC) n° 267/2003 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL, 2003).

Concomitantemente ao diagnéstico atra-
vés da lista de verificagdo, foram realizadas
analises de amostras de dgua de cada um dos
estabelecimentos de gelados comestiveis para
pesquisa de coliformes totais e E. coli, previstos
na Portaria Portaria n°® 2914 (BRASIL, 2011). As
amostras de agua, coletadas das torneiras uti-
lizadas para preparo dos gelados comestiveis,
foram acondicionadas em frascos estéreis com
capacidade para 200 mL e transportadas sobre
refrigeracdo até o Laboratério de Microbiologia
do IFTM Campus Uberaba, para a realizagdo das
andlises bacteriolégicas, conforme Standard
Methods for the Examination of Water and
Wasterwater (APHA AWWA; WEF, 2012)

Foram ofertados dois minicursos de ca-
pacitacdo para os manipuladores de gelados
comestiveis e outros profissionais de servicos
e alimentagdo, com carga-hordria de 2 horas
cada, em sala concedida pela Federacdo das
Industrias do Estado de Minas Gerais (FIEMG).
O minicurso, ministrado pelas alunas bolsistas
sob supervisdo da coordenadora do projeto de
extensao, utilizou como recurso didatico projetor
de multimidia, exposicdo dialogada e dinamica
em grupo. Os temas abordados foram: Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTA), contami-
nantes em alimentos, higiene pessoal e mani-
pulacdo higiénica de alimentos. Reservou-se
um tempo de 30 minutos para dialogo entre
os participantes e representantes da Vigilancia
municipal e da SRS/URA.

Resultados e Discussao

Os percentuais de conformidades apre-
sentados apdés aplicacdo da lista de verificagdo
nos trés estabelecimentos de gelados comestiveis
(A, B e C) estdo representados no Quadro 1.

A partir dos resultados de conformidades
apresentados, os trés estabelecimentos foram
classificados no grupo 3, conforme a RDC n°
267/2003 (BRASIL, 2003). Os estabelecimentos do
grupo 3 apresentam alto risco higiénico-sanitario, uma
vez que ndo atendem a 100% dos itens referentes
a pasteurizacdo e ao controle da potabilidade da
aguae/ou0a50%deatendimentodosdemaisitens
(Edificacdo e instala¢Bes; Equipamentos, moveis e
utensilios; Manipuladores; Processamento dos ge-
lados comestiveis e Documentacao e registro).

boletim
tecnico

IFTM



Quadro 1. Resultados percentuais de conformidades dos estabelecimentos em rela¢do a lista de verificacdo das ndo

conformidades previstos na Resolugdo RDC 267/2003.

Resultado Geral Percentual de conformida- Percentual de conformida- Percentual de conformida-
des Estabelecimento A des Estabelecimento B des Estabelecimento B

j - Ed|f|c~agoes e 22,8% 81,0% 27,8%
instalagdes
2- Equgmentos, moveis 45,5% 95,5% 545%
e utensilios
3 - Manipuladores 21,4% 100% 42,9%
4 —Procgssgmento dos gelados 47,0% 81,8% 43,9%
comestiveis
5 - Documentagdo e registro 0,0% 87,9% 0%

MEDIA 27,3% 89,2% 33,8%

Fonte: os autores.

Apesar do estabelecimento alimenticio B
apresentar uma média elevada de conformidade
(89,2%), o mesmo ndo atendeu a 100% dos itens
referentes a pasteurizagdo e ao controle da pota-
bilidade da agua.

Apresentou-se um plano de a¢do aos pro-
prietarios dos estabelecimentos para a correcao
das ndo conformidades apresentadas e melhorias
nos produtos e processos para enquadramento
dos estabelecimentos no grupo 1 (baixo risco),
ou seja, 100% de atendimento dos itens referentes
a pasteurizacdo e ao controle da potabilidade da
agua e 76 e 100% de atendimento dos demais
itens. Houve apenas a orientacdo e ndo se pbde
acompanhar a execuc¢do do plano de agdo, pela
limitacdo de tempo disponivel para o projeto.
Alguns exemplos de ndo conformidades apresen-
tados pelos estabelecimentos foram:

* torneiras de lavagem de mdos sem aciona-
mento automatico;

* utilizacdo de panos de tecido para a limpeza
de moveis e utensilios; secagem de maos,
equipamentos e utensilios (Figura 1);

* ndo adequacao do piso, apresentando cor
escura, material permeavel, ndo antiderra-
pante e de dificil higienizacao(Figura 1);

* instalacBes elétricas ndo embutidas ou pro-
tegidas a fim de permitir a total higienizacao
(Figura 2);

* rotulagem do produto final em desacordo,
pois a tabela nutricional ndo era apresenta-
da (Figura 3);

* auséncia de prote¢do nas janelas e abertu-
ras na area de processamento contra inse-
tos e roedores (telas milimétricas ou outro
sistema) (Figura 4);

* objetos em desuso alocados em local
inapropriado;

* embalagens de ingredientes e aditivos de
gelados comestiveis ndo disponiveis em es-
trados longe do chao;

« porta externa sem fechamento eficiente
(manual, mola, sistema eletrénico ou outro)
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que propicie boa vedacdo e auséncia de bar-
reiras adequadas para impedir entrada de
vetores e outros animais;

+auséncia de controle de potabilidade da
agua, pois ndo eram realizadas analises mi-
crobiolégicas e fisico-quimicas frequentes;

*auséncia do curso de capacitacdo exigido
para os responsaveis pelo processamento
de gelados comestiveis;

« falta de registros de higienizacao de equipa-
mentos, moveis e utensilios e auséncia de
Manual de Boas Praticas de Fabricacao;

+ uso inadequado de utensilios de madeira
(Figura 5);

+ condi¢des inadequadas de armazenamento
de embalagens, ingredientes e aditivos uti-
lizados para processamento de gelados co-
mestiveis (Figura 6).

Figura 1. Sala de processamento de gelados comestiveis
(Estabelecimento A).

Fonte: Os autores.

Figura 2. Instala¢Bes elétricas aparentes (Estabelecimento A).
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Fonte: Os autores.
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Figura 3. Rotulo de picolé sem informacgdes nutricionais
(Estabelecimento A).

Fonte: Os autores.

Figura 4. Janelas da area de processamento de gelados
comestiveis sem telas milimétricas para prote¢do contra
pragas (Estabelecimento C).
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Fonte: Os autores.

Figura 5. Utensilios da area de produ¢do de material

Fonte: Os autores.

Figura 6. Armazenamento de insumos inadequado
(Estabelecimento C).

Fonte: Os autores.

Ao se visitar novamente os estabelecimentos,
houve melhorias em varios itens que apresentaram
ndo conformidades. Os resultados das andlise de
agua foram satisfatérios e atestaram a qualida-
de da agua utilizada no processamento, ou seja,

auséncia de coliformes totais e E. coli em 100 mL de
agua. Vale ressaltar que o controle e registro de po-
tabilidade de agua foi recomendado para que fosse
realizado com periodicidade semestral. As principais
melhorias identificadas nos estabelecimento foram:

« confirmacdo de potabilidade de agua: registro
em laudo de potabilidade de agua;

+ colaboradores capacitados na manipulagdo
de alimentos: participacdo em minicurso
para manipuladores de alimentos oferecido
pela equipe de extensao;

* investimentos em equipamentos e instala¢8es:
aquisicdo de pasteurizador, adequacao das
janelas e portas com aquisi¢do de telas milimé-
tricas, ajustes no layout para evitar contaminagdo
cruzada entre os setores;

+ aplicacdo correta de sanitizantes no pro-
cessamento de gelados comestiveis: leitura
correta das instru¢gdes dos fabricantes de
sanitizantes e uso correto na higienizacao de
utensilios, equipamentos e instalagdes;

* melhora na higiene pessoal: uso correto de
uniformes, touca e luvas, e retirada de adornos.

Os dois minicursos oferecidos para os
manipuladores de alimentos receberam amplo
apoio na organizacdo e divulga¢do pelo Sindicato
de Panificagdo (SINDIPAN), Vigilancia Municipal
e SRS/URA. Participaram 61 manipuladores,
provenientes de estabelecimentos de gelados
comestiveis e colaboradores outros servicos de
alimentacdo, tais como, padarias, restaurantes e
lanchonetes (Figuras 7 e 8).

Figura 7. Curso de Capacitacdo para Manipuladores de
Alimentos.

Fonte: Os autores.

Figura 8. Equipe do projeto de extensao e representantes
da Vigilancia Municipal.

1 -

Fonte: Os autores.
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Os ouvintes apreciaram o evento e a interagao
com os participantes foi bastante satisfatéria. As
alunas bolsistas obtiveram um bom desempenho,
uma vez que apresentaram boa postura, excelente
didatica, dominio do assunto e utiliza¢cdo de slides
com qualidade visual. Houve uma dindmica que
demostrou a forma correta de lavagem das maos,
com o uso de detergente neutro e alcool 70%.
Muitas duvidas foram sanadas, principalmente em
relacdo as doencas transmitidas por alimentos,
forma correta de higienizacdo das mdaos e saude
do manipulador. No momento de apresenta¢do
da Vigilancia Municipal e da SRS/URA), seus repre-
sentantes ressaltaram que as empresas devem
continuamente buscar orienta¢do e que eles estdo
sempre abertos para orientar os procedimentos
necessarios para garantia de qualidade e seguranca
alimentar nos estabelecimentos.

AVigilancia também indicou que o curso de
manipuladores deve ser amplamente oferecido a
todos os manipuladores de alimentos e de forma
continua. A partir dessa demanda, pretende-se
oferecer minicursos neste formato em futuros
projetos de extensdo. O curso promoveu qualifica-
¢do profissional aos participantes e teve efeito mul-
tiplicador, com beneficios sociais aos envolvidos
e integracdo a partir da transferéncia tecnolégica
entre as institui¢des publicas (Instituto Federal do
Triangulo Mineiro (IFTM), Vigilancia Municipal e SRS/
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URA) e empresas de servicos de alimentacdo. As
alunas bolsistas de extensao participaram da apli-
cacdo dos diagnésticos iniciais e finais dos esta-
belecimentos; confeccao do relatério técnico das
ndo conformidades e plano de a¢do para a solugdo
dos problemas diagnosticados; execucdo das
analises microbiologicas; preparagdo do material
didatico para os cursos de capacitacdo; instrucdo
dos médulos do curso de capacitacdo; e acompa-
nhamento e orientacdo das melhorias alcangadas
pelos estabelecimentos de gelados comestiveis.

O projeto contribuiu no fomento a regu-
larizacdo de servicos através da parceria entre
Vigilancia Sanitaria Municipal, SRS/URA e IFTM.
Por conseguinte, o projeto teve grande importancia
para a saude publica, uma vez que possibilitou
melhorias em relagdo a formag¢do de pessoal quali-
ficado em servicos de alimentacdo e adequagao das
condi¢des-higiénico sanitarias nos estabelecimentos
de gelados comestiveis.

Consideracoes Finais

Os estabelecimentos produtores e comercia-
lizadores de gelados comestiveis de Uberaba-MG
apresentaram classifica¢fes de alto risco higiéni-
co-sanitario e, apo6s a aplicacdo da lista de veri-
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ficacdo e apresentacao do plano de acdo, houve
melhoras significativas em relacdo a aspectos
como higienizacdo de superficies, higiene pessoal
e comportamental, controle de potabilidade de
agua e adequac0Oes da area de processamento de
gelados comestiveis.

Os objetivos do projeto foram alcancados
ao promover extensdo por meio da instrugdo,
compartilhamento e trocas de conhecimento
sobre manipulacao de alimentos entre a equipe
executora do projeto de extensdo, Vigilancia
Municipal, SRS/URA, Sindicato de Panificagdo
e empresas de servicos de alimentagdo,
especialmente nas atividades de capacitacdo de
manipuladores.
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