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RESUMO

Considerando o periodo da pandemia da COVID-19 e que as normas de higiene devem seguidas em
todos estabelecimentos de producdo e oferta de alimentos, objetivou-se com este trabalho avaliar o
panorama higiénico-sanitario, conforme normas vigentes, em estabelecimentos do tipo
gelaterias/sorveterias de Paranaiba-MS. Foram realizadas visitas em sete sorveterias, realizando
levantamento dos produtos e forma que sdo ofertados nas gelaterias/sorveteiras, a avaliacdo de quesitos
higiénicos-sanitarios em relacdo ao manipulador de alimentos e em relagdo aos equipamentos/utensilios
utilizados e aos ambientes de consumo e uso do publico consumidor de gelaterias/sorveterias. Os
resultados indicaram que os estabelecimentos de gelados comestiveis/sorveterias avaliados, em sua
maioria ofertam os produtos no formato “self-service” (85,7%) e demais (14,3%) serve no método
tradicional, no qual o atendente monta o sorvete solicitador pelo consumidor, e, ainda em sua maioria
sdo revendedores (71,4%). Em um estabelecimento foi visualizado que manipuladores/atendentes nao
estavam utilizando méscara de prote¢do, mesmo considerando a pandemia da COVID-19, assim como
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touca nos cabelos, mas todos apresentaram cabelos presos. Em relagéo a higiene das mesas de consumo
e demais mesas e mobiliarios dos estabelecimentos e limpeza e higiene dos pisos dos ambientes, todos
estavam em plena organizacdo higiénico-sanitaria. As lixeiras dos ambientes se encontravam com
tampas, mas nem todas com pedal ou com sistema de abertura sem o toque das maos. Grande parte dos
banheiros estavam limpos, mas 42,9% dos estabelecimentos apresentaram auséncia de sabonetes para
higiene das méos. Foi conferida auséncia de papel toalha nos ambientes de banheiro para o uso do
consumidor. Em relagdo a funcionalidade da valvula de descarga dos vasos sanitarios ou privadas
sanitarias, todas as instalacbes avaliadas estavam em perfeito funcionamento, com oferta de papel
higiénico no interior do ambiente do banheiro.

Palavras-Chave: Higiene, sorvetes, legislacdo, adequacdo sanitaria.

RESUMEN

Considerando el periodo de la pandemia del COVID-19 y que se deben seguir las normas de higiene en
todos los establecimientos de produccion y suministro de alimentos, el objetivo de este trabajo fue
evaluar el escenario higiénico-sanitario, de acuerdo a la normatividad vigente, en establecimientos como
heladerias/heladerias. cremas en Paranaiba-MS. Se realizaron visitas en siete heladerias, realizandose un
relevamiento de los productos y la forma en que se ofrecen en las heladerias/heladerias, la evaluacion
de los requisitos higiénico-sanitarios en relacion al manipulador de alimentos y en relacién con los
equipos/utensilios utilizados y los ambientes de consumo y uso del publico consumidor de
heladerias/heladerias. Los resultados indicaron que los establecimientos de helados/helados comestibles
evaluados en su mayoria ofrecen los productos en el formato de "autoservicio" (85,7%) y los demas
(14,3%) sirven el método tradicional, en el que el encargado prepara el helado. solicitada por el
consumidor, y la mayoria son revendedores (71,4%). En un establecimiento se vio que los
manipuladores/asistentes no portaban mascarilla de proteccién, ain considerando la pandemia del
COVID-19, asi como gorro para el cabello, pero todos tenian el cabello recogido. En cuanto a la higiene
de las mesas de consumo y demas mesas y mobiliario de los establecimientos y la limpieza e higiene de
los pisos de los ambientes, todos se encontraban en plena organizacion higiénico-sanitaria. Los botes de
basura en los ambientes tenian tapas, pero no todos tenian pedal o un sistema de apertura sin tocar las
manos. La mayoria de los bafios estaban limpios, pero el 42,9% de los establecimientos no tenian jabon
para la higiene de manos. Se comprobd la ausencia de toallas de papel en los ambientes de bafio para
uso del consumidor. En cuanto a la funcionalidad de la véalvula de descarga de los inodoros o sanitarios,
todas las instalaciones evaluadas se encontraban en perfecto estado de funcionamiento, con suministro
de papel higiénico dentro del ambiente del bafio.

Palabras Clave: Higiene, helados, legislacion, adecuacion sanitaria.

ABSTRACT

Considering the period of the COVID-19 pandemic and that hygiene standards must be followed in all
food production and supply establishments, the objective of this work was to evaluate the
hygienicsanitary scenario, according to current regulations, in establishments such as gelateries/ ice
cream parlors in Paranaiba-MS. Visits were carried out in seven ice cream shops, carrying out a survey
of the products and the way they are offered in the ice cream parlors/ice cream parlors, the evaluation of
hygienic-sanitary requirements in relation to the food handler and in relation to the equipment/utensils
used and the environments of consumption and use. of the consumer public of gelateries/ice cream
parlors. The results indicated that the edible ice cream/ice cream establishments evaluated mostly offer
the products in the "self-service" format (85.7%) and the others (14.3%) serve the traditional method, in
which the attendant sets up the ice cream requested by the consumer, and most of them are resellers
(71.4%). In one establishment, it was seen that handlers/attendants were not wearing a protective mask,
even considering the COVID-19 pandemic, as well as a hair cap, but all had hair tied up. Regarding the
hygiene of consumption tables and other tables and furniture in the establishments and cleaning and
hygiene of the floors of the environments, all were in full hygienic-sanitary organization. The trash cans
in the environments had lids, but not all of them had a pedal or an opening system without touching the
hands. Most of the bathrooms were clean, but 42.9% of the establishments had no soap for hand hygiene.
The absence of paper towels was checked in the bathroom environments for consumer use. Regarding
the functionality of the flush valve of the toilets or toilets, all the facilities evaluated were in perfect
working order, with supply of toilet paper inside the bathroom environment.

Keywords: Hygiene, ice cream, legislation, sanitary adequacy.
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INTRODUCAO
O municipio de Paranaiba esta situado na Regido do Bolsao do Estado de Mato Grosso

do Sul, com sede localizada a 414 km da capital Campo Grande. Apresenta ligacdo rodoviaria,
com estrada pavimentada, para os municipios de Inocéncia, Aparecida do Taboado e
Cassilandia (MS). Pela extensao territorial e pela localizacdo, o municipio tem se destacado no
contexto do agronegécio (IBGE, 2021). O setor que mais gera valor no municipio é o de
Comeércio e Servigos, que vem mantendo a sua participacdo nos ultimos anos. O setor
agropecudrio apresentou pequena participagdo no valor da producdo de 2012, contribuindo com
cerca de 14% do PIB municipal, valor préximo ao nivel estadual que chega a 12% (SEBRAE,

[s.d]).

Considerando o atual cenéario do setor de comércio e servico, a seguranca alimentar vem
sendo um grande desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de agentes que podem por em
risco a satde do consumidor, com as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), assim como
a pandemia COVID-19, deixando toda a sociedade mais critica em relacdo ao consumo de
alimentos. Em razdo da complexidade dos fatores, a questéo deve ser analisada ao longo de toda
a cadeia alimentar. Assim, a fiscalizacdo da qualidade dos alimentos deve ser feita ndo s6 no
produto final, mas em todas as etapas da producdo, desde o abate ou colheita, passando pelo
transporte, armazenamento e processamento, até a distribuicdo final ao consumidor
(VALENTE; PASSOS, 2004).

Para assegurar que os alimentos sejam preparados de maneira a garantir a seguranca do
consumidor devem ser tomadas medidas de prevencéo e controle em todas as etapas da cadeia
produtiva até a aquisicdo/consumo. As contaminacfGes quimicas e bioldgicas durante a
producdo, processamento e consumo em decorréncia das praticas inadequadas aumentam
substancialmente o risco de ocorréncia DTA (PRAXEDES, 2003 apud GENTA; MAURICIO;
MATIOLI, 2005).

As gelaterias ou sorveterias sdo estabelecimentos que ofertam produtos alimenticios
como sorvetes ou gelados comestiveis, que podem ser obtidos a partir de uma emulsdo de
gorduras e proteinas, com ou sem a adi¢cdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma
mistura de agua, acucares e outros ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao
congelamento, em condic¢Ges que garantam a conservacao do produto no estado congelado ou
parcialmente congelado, durante o0 armazenamento, o transporte, a comercializacdo e a entrega
ao consumo (BRASIL, 2003). O objetivo do trabalho foi realizar a observacdo em relacdo ao
quantitativo de op¢des de produtos fornecidos ao consumidor, assim como observagéo e anélise
visual das condi¢bes higiénicas do ambiente de consumo e, uso de equipamentos de protecao
individual (EPI) por parte dos manipuladores/atendentes de gelaterias e sorveterias do

municipio de Paranaiba-MS.
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REFERENCIAL TEORICO
Cenario das gelaterias/sorveterias

O setor de sorveterias e gelaterias movimenta mais de R$ 13 bilhGes por ano no Brasil,
de acordo com a Associacdo Brasileira de Industrias e do Setor de Sorvetes (ABIS). Um
excelente mercado para quem quer abrir um neg6cio com alto potencial de consumo e
crescimento. Os dados apontam que 0 consumo de sorvetes e gelatos nas regides sul, nordeste
e sudeste representam 86% do mercado do Brasil. indices de 15%, 19% e 52%, respectivamente
(TORTELLLI, 2021).

O mercado brasileiro esta constantemente em crescimento, o que faz com que sua
producdo de gelados comestiveis seja maior a cada ano. Conforme informacdes da AGAGEL -
Associacdo Gaucha das Industrias de Gelados Comestiveis e Afins e Abis, 0 consumo de sorvete
no Brasil (em milhdes de litros) cresceu 90,5% nos ultimos 11 anos (ACAGEL, [s.d] apud
SEBRAE, 2015). De acordo com Sebrae (2015) a indlstria do sorvete no MS é pouco
expressiva. Apesar de representar 9,0% do total da indUstria de alimentos do estado, equivale a
apenas 2,3% das industrias do setor de gelados comestiveis no Brasil. Segundo dados da ABIS,
a regido Sudeste apresenta o maior percentual de consumo do produto no Brasil (52%),
enguanto o consumo nacional per capita no ano de 2019 foi de 5,29 L/ano (UNIRIO, 2021).

Mesmo com esse indice, o clima do MS atrai a populacdo ao alto consumo de gelados
comestiveis com grande frequéncia, o que faz com que aumente a atencdo das autoridades
sanitarias em relacdo a higiene e normas sanitarias com os locais que comercializam estes
produtos. Assim, em conformidade com a legislacdo vigente (BRASIL, 2004), as instalacfes
fisicas dos estabelecimentos que produzem e comercializam alimentos, como piso, parede e teto
devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros,
conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracbes, bolores,
descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos. “As areas
internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao

ambiente, nao sendo permitida a presenca de animais” (BRASIL, 2004).

De acordo com Gelateriarhode’s (2011), o responsavel pelas atividades de manipulacao
de alimentos, devera ter autoridade e competéncia para implantacdo ¢ manutencao das “Boas
Praticas de Fabricagdo, Manipulacdo — BPFM, Controle de Qualidade dos Alimentos” e do
“Procedimento Operacional Padronizado — POP” entre outras atividades relacionadas a higiene
e controle de qualidade no ambiente de trabalho. Além disso, o regulamento técnico de boas
praticas para servicos de alimentacgdo, estabelece que 0s equipamentos necessarios a exposicao
ou distribuicdo de alimentos preparados sob temperaturas controladas, devem ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservacao e funcionamento (BRASIL,
2004).
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Ainda, de acordo com Brasil (2004), a temperatura desses equipamentos deve ser
regularmente monitorada, mantendo a limpeza do ambiente como banheiro, das mesas, cadeiras,
balcdo, cubeta e compartimentos de exposicao dos gelados. Também quanto aos manipuladores,
usando uniformes, toucas, luvas e mascaras que é um item indispensavel nesse cenario atual
devido ao surto do novo Coronavirus (COVID-19) que causou grande impacto no comércio em
geral. No entanto, alguns comércios ndo estdo totalmente de acordo com a legislacéo por falha
em pelo menos um desses itens, seja no ambiente e /ou manipulador.

De acordo com Martins (2020) o setor de sorveterias e gelaterias tem sofrido com a
estagnacdo econdmica dos Ultimos tempos, mas, apesar de tantos percalgos, ha empresas que
conseguem se manter ou até lucrar nesse cenario, mesmo em meio a esta crise sanitaria e

econdmica em que o pais se encontra atualmente.

Gelaterias/Sorveterias

Conforme Correia et al. (2008) apud Farias (2016) e Aradjo (2021) o sorvete € um produto
lacteo de consumo expressivo em praticamente todas as partes do mundo, mesmo em paises de
clima frio. Com isso, existem varios tipos de gelados comestiveis, como por exemplo: ¢ Sorbet
- Gelados a base de agua, elaborados com polpas ou sucos de frutas, 0%;
. Sherbert - Gelados a base de leite com teor reduzido de gordura e proteinas, sendo a
gordura necessariamente de origem lactea, 1 a 2%;
. Sorvete Tradicional - Gelados a base de leite e outros ingredientes com teor de gordura
ideal para um sorvete cremoso e equilibrado, 6 a 10%;
. Sorvete Premium — S8o gelados a base de leite e outros ingredientes nos quais os teores
de gordura sdo superiores a 10%, propiciando um sorvete mais cremoso, 10 a 16%;
. Sorvete Super Premium - Gelados a base de leite ou derivados lacteos e outros
ingredientes, onde os teores de gordura sao superiores a 16%, resultando num sorvete cremoso
e com menos ar, superior a 16% (ESTUMANO; MELO, 2018).
. Sorvetes de massa ou cremosos: E o tradicional pote do mercado, sio misturas de
ingredientes alimentares, batidas e resfriadas até o congelamento, resultando em massa aerada.
Sao sorvetes que apresentam uma textura suave e extremamente leve, devido a incorporacéo de
ar em sua producao.
. Picolés: E uma porcdo individual de gelados comestiveis de composicdo variada,
geralmente suportados por uma haste (palito), obtidos por congelamento da mistura de
ingredientes alimentares.
. Paleta mexicana: O que difere o picolé da paleta é o tamanho e o peso. O picolé é um

pouco menor e mais leve, enquanto as paletas mexicanas sdo maiores e um pouco mais pesadas.
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Ambos possuem uma infinidade de sabores, muitas das vezes sdo produzidos com polpas de
frutas.

. Sorvete artesanal: E fabricado a partir de ingredientes naturais e frescos, e ndo leva
corantes nem aromatizantes artificiais em seu preparo, tornando-se mais saudavel que o
industrializado. Sua textura é mais densa e mais cremosa. Geralmente € vendido por bola ou
por quilo.

. Sorvete italiano (gelato): E o sorvete de massa italiano e artesanal. A gordura utilizada
¢ a do leite, ndo se utiliza gordura hidrogenada nem qualquer tipo de emulsificante e
estabilizante. Tem menos incorporacéo de ar que 0s outros tipos de sorvetes de massa.

. Frozen yogurt: O iogurte € a base da sua composicéo. Ele ndo é 100% iogurte congelado,
ha leite, emulsificantes, estabilizantes e outros ingredientes em sua composicdo, produtos
geralmente utilizados na producéo de sorvetes. Possui menor teor de gordura.

. Sorvete expresso: sdo aqueles sorvetes de maquinas (muito comuns em redes de
“fastfood”), que podem ser servidos na casquinha, no copo, como “sundae” ou “Milk shake”.
A receita leva p6 de sorvete, leite e agUcar. As maquinas de sorvete transformam a mistura em

sorvete através de um processo de arrefecimento.

Higiene nos estabelecimentos de gelaterias/sorveterias

Aparentemente o sorvete apresenta-se como um produto que esta isento de produtos
passiveis de causar mal a salude devido ao fato de ser um produto mantido congelado. No
entanto, se ndo forem tomados cuidados durante todo o processo de elaboracdo do sorvete,
microrganismos permanecerdo no produto em fase de laténcia, podendo a vir causar danos a
guem o ingerir (BORSZCZ, 2002 apud SANTOS; VERONA, 2014). Trazendo um
levantamento das legislac6es vigentes brasileiras, temos:
. Portaria N° 326, de 30 de Julho de 1997. Regulamento técnico sobre as condicdes
higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.
. RDC 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Préaticas de
Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos
. RDC 267, de 25 de setembro de 2003. Regulamento Técnico de Boas Préaticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Industrializadores de Gelados Comestiveis e a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Industrializadores de

Gelados Comestiveis;
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. Resolucdo N° 216, de 15 de Setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacao;
De acordo com a RDC 326 (BRASIL, 1997) para os Requisitos de Higiene do

Estabelecimento, estabelece que: “Com a finalidade de impedir a contaminag@o dos alimentos,
toda area de manipulagdo de alimentos, os equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
frequéncia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exigem. O
estabelecimento deve dispor de recipientes adequados, de forma a impedir qualquer
possibilidade de contaminacdo, e em numero e capacidade suficiente para verter os lixos e
materiais ndo comestiveis”. Ingerir um alimento ¢ nutrir-se. Ingerir um alimento é saciar a
fome, é satisfazer um desejo, lembrar um sabor, é partilhar momentos. Mas de acordo com a
RDC 216 (BRASIL, 2004), para ser fonte de nutri¢do, bem-estar, salde e boas recordacgdes, 0s
alimentos precisam ser produzidos, manipulados, armazenados e preparados com
responsabilidade, cuidado e higiene. Pois, caso contrario, os produtos podem significar riscos
importantes a salde humana.

Segundo RDC 216 (BRASIL, 2004) no estudo das doencas de origem alimentar ou
doencas transmitidas por alimentos (DTA), apresentam-se como principais vilGes 0s
microrganismos patogénicos (infecciosos ou intoxicantes, como bactérias infecciosas ou
patogénicas, fungos micotoxigénicos, virus e parasitas), causadores das toxinfeccoes

alimentares.

Os sorvetes de massa, sao servidos, na maioria das vezes em sistema de “self-service”,
onde o cliente se serve da quantidade que desejar, adiciona recheios e pesa tudo no final. Essa
forma de servir € muito utilizada pelas sorveterias, no intuito de deixar os clientes mais
confortaveis e diminuir a quantidade de funciondrios. O sistema “delivery” ¢ uma das formas
mais utilizadas atualmente, principalmente quando se trata de comodidade e facilidade na hora
de fazer um pedido, desta forma, esses estabelecimentos oferecem o “delivery” como uma
forma préatica de obter os produtos sem sair de casa.

Todo estabelecimento de distribuicdo e/ou producdo de alimentos deve se adequar as
normas de acordo com a legislacdo vigente, ndo seria diferente no caso das sorveterias e
gelaterias, pensando nisso, as caracteristicas ideias e as formas reais deste ambiente devem ser
implementadas e seguidas por todos que atuam nas gelaterias/sorveterias, assim como em
qualquer estabelecimento de alimentos. Para os manipuladores de alimentos, segundo a RDC
216 (BRASIL, 2004), entre os procedimentos que constam nas Boas Praticas esta a higiene
pessoal e, para que ela seja realizada de forma correta e esteja dentro das normas, o profissional
responsavel pela manipulacdo dos alimentos deve cumprir, diariamente, 0s seguintes habitos:

. Estética e asseio;

. Banho diario;
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. Escovacdo dos dentes;

. Cabelos totalmente protegidos;

. Barba feita diariamente e bigode aparado;

. Unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;

. Uso de desodorante inodoro ou suave, sem utilizacdo de perfumes;

. Maquiagem leve;

. N&o utilizacdo de adornos (colares, amuletos, pulseiras ou fitas, brincos, relégio e anéis,
inclusive aliancas, e piercings);

. Uniformizacao;

. Uniformes completos, de cor clara, bem conservados e limpos, e com troca diaria.

Utilizacdo somente nas dependéncias internas do estabelecimento;

. Os sapatos devem ser fechados, antiderrapantes, em boas condicdes de higiene e
conservacéo.
. O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades nas quais ha grande quantidade

de &gua e ndo deve ser utilizado proximo ao calor;
. Né&o carregar no uniforme objetos como canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros,

isqueiros, relégios e outros adornos;

. Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha;
. Higiene das méos;
. Os estabelecimentos comerciais, empresas e industrias alimenticias devem fixar, em

locais estratégicos e de forma visivel, cartazes com informac6es sobre o procedimento

correto da higienizacdo das méos.

De acordo com a RDC 216 a periodicidade da higienizacdo ambiental deve ter uma
periodicidade suficiente para que todas as areas, superficies e utensilios recebam a limpeza
minima necessaria e adequada. Estabelecer um cronograma com a frequéncia e indicacdo dos
itens € um método eficaz e importante. A periodicidade da higienizacdo ambiental pode
depender do processo de producdo, das propriedades das matérias-primas e dos produtos
utilizados, pois ainda conforme a RDC 216, o intervalo de limpeza pode variar ainda da seguinte
maneira: higienizacdo da estrutura fisica, equipamentos, utensilios, lixo e reservatorio de dgua
pode ser diario, semanal, quinzenal, mensal, semestral, respectivamente.

J4, segundo a RDC 267 (BRASIL, 2003), quando da exposi¢do a venda de gelados
comestiveis, € permitido que a temperatura do produto final seja igual ou inferior a -12°C
(menos doze graus Celsius). O estabelecimento também deve adotar medidas a fim de assegurar
que as conservadoras ou equipamentos (freezers) apresentem apropriadas condicbes de
conservacdo do produto final de forma que a temperatura do mesmo atenda a legislacdo

sanitaria, para garantir boa qualidade microbioldgica.
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METODOLOGIA
A pesquisa realizada foi qualitativa. Foi realizada a observacao e verificacdo visual de

sete estabelecimentos do tipo gelaterias/sorveterias da cidade de Paranaiba-MS, no qual
objetivou-se observar as condi¢cfes sanitarias destes locais. A andlise critica se baseou em
desenvolvimento de uma avaliacdo observacional utilizando uma lista de verificacdo
higiénicosanitaria (check-list) de acordo com a RDC 216 de 2004 e as descri¢des de Almeida
et al. (2013) no periodo de maio a agosto de 2021. A observacao e andlise visual foi dividida
em trés perspectiva: o atendente/manipulador; o ambiente de consumo; e, produtos oferecidos.

Foi realizada uma pesquisa qualitativa em estabelecimentos de sorveterias e gelaterias
na cidade de Paranaiba - MS. Foi realizada visita até esses locais e observou os aspectos de
higiene do piso e mesas, também foram observados os parametros mais importantes nesse tipo
de estabelecimento, a higiene nas cubetas e nas colheres de sorvete. De acordo com a Resolugéo
RDC 267 de 2003 e a RDC 266 de 2005 do “roteiro de inspe¢do em estabelecimentos
industrializados de gelados comestiveis (sorvetes) ”, descreve que ¢ indispensavel que os
estabelecimentos adotem medidas que assegurem que as conservadoras ou equipamentos,
freezers, apresentem apropriadas condi¢des de conservacao.

A higiene do manipulador também é muito importante, por esse motivo, esse parametro
também foi avaliado. Segundo Finamac (2018), é recomendavel a os manipuladores usar unhas
sempre curtas e limpas; no caso dos homens, ter barba e bigode sempre bem feitos; as mulheres
ndo devem usar esmaltes ou bases de qualquer tipo; lavar adequadamente as maos antes de
comecar a producao, sempre que for ao banheiro, tossir, espirrar ou entre uma producéo e outra;
os cabelos devem permanecer presos e cobertos por touca; os funcionarios devem usar
uniformes sempre limpos e em bom estado de conservagdo, com trocas diarias.

A cor e turbidez da 4gua das cubetas é um dos parametros mais importantes desse tipo
de avaliacdo, porque quando a agua esta muito turva ou esbranquicada, significa que foram
feitas muitas lavagens da colher, amentando o risco de contaminacdo por microrganismos, ja
que muitos tipos de sorvete tém em sua composicdo o0 leite e ovo, componentes muito

susceptiveis a contaminagéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Aspectos gerais dos estabelecimentos/produtos ofertados ao consumidor

A pesquisa foi realizada em sete estabelecimentos de gelados comestiveis/sorveterias da
cidade de Paranaiba — MS. Observou-se que 85,7% dos estabelecimentos sdo de comercio tipo
“self-service”, e 14,3% serve no método tradicional, no qual o atendente monta o sorvete
solicitador pelo cliente/consumidor (Figura 1A). Os comércios foram divididos em de acordo

com sua maneira de producdo: producgdo prépria (quando o estabelecimento produz seu proprio
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sorvete); revendedor (quando o estabelecimento revende os produtos fabricados por outra
empresa); producdo propria/revendedor (quando o estabelecimento produz e vende seu proprio
produto) (Figura 1B).

Figura 1: Classificacdo pela forma de oferta do produto ao consumidor (A) e tipo de estabelecimento (B)

(A) (B)

@ siv
® NAO

@ Produgao Prépria
@ Revendedor
Producgéo prépria/Revendedor

4

Fonte: Prépria (2021).

Foi observado que as areas externas dos estabelecimentos, nos momentos das visitas,
estavam livres de focos de insalubridade, lixo, objetos em desuso, pragas e animais, estando de
acordo com o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentagdo, conforme
estabelecido pela RDC 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004).

Figura 2: Opc¢des de outros produtos gelados comestiveis: polpa de acai (A); polpa de cupuagu (B); e, polpa de
pitaia (C).

®siv (B)

® NAOD

(©)

®sim
@ NAO

@ sIM
@ NAO

Fonte: Propria (2021).

Como forma de caracterizar os produtos oferecidos pelos estabelecimentos avaliados,
14,3% dos locais oferecem polpas de frutas congeladas, como acai, cupuacu e pitaia, ao cliente
(Figura 2), o que representa um (01) em sete (07) estabelecimentos do tipo gelaterias/sorveterias
visitados no municipio.) Foi observado que nenhum das gelaterias/sorveterias oferecem
produtos a base de leite sem lactose, mas oferecem opcdes naturalmente sem lactose, por serem
elaborados com polpa de frutas e agua em sua composicao.
Os estabelecimentos ofertam uma grande variedade de sabores de sorvetes em massa e
picolés. A Figura 3A e B indica que a maioria dos estabelecimentos ofertam entre 30 a 50% de

opcdes dos produtos gelados comestiveis.
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Figura 3: Variedades de sabores de sorvete em massa (A); picolés (B)

@ Ats 10 @ Até 10
(A) ® 10a30 (B) @ 10a30
30a50 30a 50
@®50a70 @®50a70
@ +70 @ +70

42,9% w

Fonte: Propria (2021).

Atendentes/Manipuladores

Considerando o senério atual do pais, a utilizacdo de mascara nesses locais também foi
avaliada, e apenas 14,3% dos atendentes ndo estavam utilizando méscara de protecdo (Figura
4A). Mesmo este numero sendo baixo, cerca de 71,4% dos manipuladores ndo utilizavam touca
no momento da pesquisa, uma porcentagem relativamente alta, se considerarmos a quantidade
de estabelecimentos avaliados (Figura 4B). Notou-se que no quesito cabelo preso, todos 0s
atendentes estavam de acordo com os requisitos exigido pela legislagdo (Figura 4C). O uso de
luvas pelos manipuladores/atendentes foi observado apenas em 28,6% dos locais de avaliagéo
(Figura 4D).

Figura 4: EPI do manipulador/atendente: utilizagdo de méscara de protegdo (A), touca (B), Cabelo preso (C) e

uso de luvas (D).

(A)

@ sm

! ® NAO

@ s
@® NAO

®sim
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(B) r
© (®) ’

Fonte: Propria (2021).

Estando no cenario atual de pandemia pela COVID-19, observou-se um detalhe que
chamou bastante a atencdo, foi o fato que nenhum dos estabelecimentos que optam em
apresentar o tipo de comércio “self-service” nao tinham luvas para os clientes usarem enquanto
montassem seus sorvetes em pleno periodo pandémico o que pode aumentar o risco de contagio

(Figura 5). Segundo a Organizacdo Pan-Americana da Saude (OPAS) a COVID-19 é uma
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doenca infecciosa causada pelo coronavirus SARS-CoV-2 e tem como principais sintomas
febre, cansaco e tosse seca. Outros sintomas menos comuns e que podem afetar alguns pacientes
sdo: perda de paladar ou olfato, congestdo nasal, conjuntivite, dor de garganta, dor de cabeca,
dores nos musculos ou juntas, diferentes tipos de erupgéo cutanea, nausea ou vomito, diarreia,
calafrios ou tonturas (OPAS, 2022).

Ja na questao uniforme notou-se que pouco mais de 57 % dos atendentes estavam usando
que é uma quantidade bem pequena, quando consideramos o0s sete estabelecimentos (Figura 6).
Foi observado que os trajes/uniformes utilizados pelos atendentes estavam limpos. Segundo a
RDC 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) os funcionarios responsaveis pela
atividade de higienizacdo das instalacdes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e
diferenciados daqueles uniformes/trajes utilizados na manipulagdo de alimentos, mas este item

n&o foi avaliado durante a visita e avaliacdo do estabelecimento.

Figura 5: Fornecimento de luvas para o cliente/consumidor em estabelecimento “self-service”

® s
® NAO

Fonte: Prépria (2021).

Figura 6: Uso de uniformes pelos atendentes/manipuladores.

®siv
42,9% @ NAO

Fonte: Prépria (2021).

Mas um detalhe que chamou bastante atencdo foi a falta de atendentes para fazer
somente a funcdo de servir os clientes/consumidores, conforme Figura 7, ou seja, nos
estabelecimentos que nao sdo do tipo “self-service”, os mesmos atendentes que servem os
gelados/sorvetes sdo 0s responsaveis de receberem o pagamento pelo produto no caixa. Em

100% dos estabelecimentos 0 mesmo atendente monta e serve o sorvete e atende no caixa.
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Figura 7: indice de atendente/manipulador que também atende e recebe o pagamento dos produtos no caixa.

@ sim
@ NAO

Fonte: Prépria (2021).

Higiene do ambiente/utensilios/equipamentos

Em 100% dos estabelecimentos tinham &agua na colher/cubeta (Figura 8A), mas
podemos visualizar que uma 14,3% dos estabelecimentos foi identificado que a 4gua onde a
cubeta fica até o consumidor se servir, estava turva pelo uso constante dos consumidores (Figura
8B). Esta turvacédo da &gua ocorre devido a grande quantidade de lavagem da colher ou cubeta
de montar sorvete, este cenario pode ser considerado propicio para o desenvolvimento de

microrganismos nocivo a saude humana.

Figura 8: Colher/cubeta de se servir, recipiente com &gua (A) e turvagdo da dgua (B).

(A) : i;ﬂo (B) ®sim

@® NAO

Fonte: Prépria (2021).

Figura 9: Limpeza das instalaces de armazenamento/freezer de servir o gelado/sorvete.

®sim

E ® NAO

Fonte: Prépria (2021).

Conforme a RDC 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), as instalacGes, 0s
equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios devem ser mantidos em condigdes higiénico-sanitarias
apropriadas, assim podemos observar que em 14,3% dos estabelecimentos ndo atenderam e se
apresentaram em desconformidade com a resolucdo vigente na questdo de higiene dos
equipamentos refrigeradores em que se armazenam ou distribuem o produto ao consumidor
(Figura 9).
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Figura 10: Higiene das mesas de consumo e demais no ambiente do estabelecimento (A) e higiene do piso do

estabelecimento (B).

(A) ® s (B) ® s

® NAO @ NAO

Fonte: Prépria (2021).

Em relacdo a higiene das mesas de consumo e demais mesas e mobilidrios dos
estabelecimentos, assim como limpeza e higiene dos pisos dos ambientes, todos estavam em
plena organizacao higiénico-sanitaria (Figura 10A e B) atendendo a RDC 216 de 15 de setembro
de 2004 (BRASIL, 2004).

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e exposi¢do a venda dos alimentos devem
ser lisas, impermedveis, lavaveis e isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que
possam comprometer a higienizagcdo dos mesmos e serem fontes de contaminacdo dos alimentos
(BRASIL, 2004), sendo esses itens levados em consideracdo durante a avaliacdo.

Na Figura 11 pode ser observado que todas as lixeiras do ambiente se encontravam com

tampas (A), mas nem todas com pedal (B) ou com sistema de abertura sem o toque das méos

©).

Figura 11: Lixeiras com tampa (A); lixeira com pedal (B); lixeira com sistema de abertura sem o toque das

méos (C).

(A) (B) ©)

® siu
® NAO

®siv
® NAO

®sim
® NAO

Fonte: Prépria (2021).

Na Figura 12 estdo apresentados os indices das observacdes realizadas no banheiro de
uso dos clientes/consumidores e foi observado que 85,7% dos estabelecimentos apresentaram
banheiros limpos (12A), mas 42,9% n&o fornecem ou apresentou auséncia de sabonetes para
higiene das maos (12B). Na Figura 12C, foi checada a auséncia de papel toalha nos ambientes
de banheiro para o uso do cliente/consumidor. Em relagdo a funcionalidade da valvula de
descarga dos vasos sanitarios ou privadas sanitarias, todas as instalagdes avaliadas estavam em
perfeito funcionamento (Figura 12D) com oferta de papel higiénico no interior do ambiente do
banheiro (Figura 12E).
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Figura 12: Observacao das instalacGes sanitarias (banheiros): limpos (A); sabonete (B); papel toalha (C);

valvulas de descarga dos vasos sanitarios em funcionamento (D); e, papel higiénico.
@ siM (C) @ siv
® NAD h @ NAO

@®siM
@ NAO

(A) ®siM

@ nio
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® NAO

Fonte: Propria (2021).

A RDC 216 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) solicita que as instalagdes
sanitarias possuam lavatorios e estejam supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais
como papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos, assim como coletores de residuos dotados de tampa e acionados sem contato

manual.

CONSIDERACOES FINAIS
Os estabelecimentos de gelados comestiveis/sorveterias da cidade de Paranaiba — MS,
em sua maioria ofertam os produtos no formato “self-service”, e, ainda em sua maioria sao

revendedores e oferecem uma grande diversidade de tipos e sabores de produtos.

Considerando que o periodo de pesquisa, abrangeu a pandemia do COVID-19,
observou-se que em um estabelecimento foi visualizado que manipuladores/atendentes néo
estavam utilizando méascara de protecdo, assim como touca nos cabelos, mas todos apresentaram
cabelos presos.

Em relacdo a higiene das mesas de consumo e demais mesas e mobiliarios dos
estabelecimentos, assim como limpeza e higiene dos pisos dos ambientes, todos estavam em
plena organizagdo higiénico-sanitaria. Todas as lixeiras do ambiente se encontravam com
tampas, mas nem todas com pedal ou com sistema de abertura sem o toque das maos. Assim,
muitos estabelecimentos precisam de orientagdo dos 6rgdos competentes para proteger a satde
do consumidor do municipio de Paranaiba-MS e regido, como prediz e descreve nas legislagdes

sanitarias vigentes.
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