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RESUMO

O estudo teve como objetivo avaliar o conhecimento sobre boas praticas dos manipuladores
de um lactario em Belém PA. Tratou-se de um estudo descritivo, transversal de abordagem
qualitativa. A coleta dos dados foi efetuada apés a aprovacdo do Comité de ética em pesquisa
N° de parecer 3.817.272 (CEP) da Fundacdo Santa Casa de Misericordia do Para (FSCMP)
através da aplicacdo direta de um questionario contendo oito questdes, referente a boas
praticas de manipulacdo especifica para lactario. Participaram do estudo 13 manipuladores
no periodo da manhg, tarde e noite lotados no lactario que aceitaram participar da pesquisa,
mediante a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). A pesquisa
foi realizada durante 0 més de novembro no ano de 2020 em um Lactario Hospitalar
localizado no Hospital Fundagdo Santa Casa de Misericordia em Belém PA. Os dados foram
processados no software IRAMUTEQ® e analisados descritivamente a partir do método
nuvem de palavras. A caracterizagdo dos participantes a maioria 92% do sexo feminino, com
média de idade de 45 anos (desvio padrdo * 8,2). A pesquisa permitiu conhecer por meio da
lexicografia basica o vocabulario mais frequente nos discursos, apontados mais especificos
da compreensdo dos manipuladores sobre os questionamentos relacionados as boas praticas
de manipulacéo e higiene no lactéario. A pesquisa consistiu identificar que a maior parte dos
manipuladores tem conhecimento nos quesitos higiene de manipulagdo e pessoal, uso de
equipamentos de protecdo. Porém apresentaram conhecimento insuficiente e dificuldades no
entendimento de conservacdo das formulas. Portanto apesar de terem conhecimento é
necessario observar, se ha a execucao na préatica das atividades e realizam de forma adequada.
Faz-se necessario 0 monitoramento continuo, e logo a correcdo das inadequacdes sempre que
for necessario.

Palavras-chave: Boas praticas; Manipuladores; Lactario.



ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the knowledge about good practices of handlers in a
lactation service in Belém PA. It was an descriptive, transversal study with a qualitative
approach. Data collection was carried out after approval by the Research Ethics Committee
Opinion No. 3,817,272 (CEP) of the Santa Casa de Misericordia Foundation of Para
(FSCMP) through the direct application of a semi-open questionnaire containing eight
questions, referring to good specific handling practices for dairy. The study included 13
handlers in the morning, afternoon and evening working in the lactation unit, who agreed to
participate in the research, by signing the Informed Consent Form (FICF), which was carried
out during the month of November in 2020 in a lactation Hospital located at the Hospital
Fundacdo Santa Casa de Misericordia in Belém PA. Data were processed in the
IRAMUTEQ® software and descriptively analyzed using the word cloud method. The
characterization of the participants, the majority 92% were female. With an average age of
45 years (standard deviation + 8.2). This research allowed us to know, through basic
lexicography, the most frequent vocabulary through the speeches, pointed out more specific
to the handlers' understanding of questions related to good handling and hygiene practices in
the lactation service. It was evident to analyze that most handlers have knowledge in the
items handling and personal hygiene, use of protective equipment. They showed insufficient
knowledge, difficulties in understanding the conservation of formulas. Therefore, despite
having a certain knowledge, it is necessary to observe, if there is the execution of the activities
in practice, they are carried out properly. Continuous monitoring is necessary. And soon the
correction of inadequacies being indispensable when necessary.

Keywords: Good practices; Manipulators; Lactar.
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1 INTRODUCAO

As boas préaticas sdo normas de atuagdes para atingir um determinado padréo e
qualidade de um produto ou servi¢o na area de alimentos das quais eficacia e efetividade
devem ser avaliadas atraves da inspecdo da aplicacdo dos procedimentos de Boas Praticas
para servicos de alimentac&o garantindo a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos (SHINORARA, 2016).

Os lactéarios caracterizam-se pela area de Servigo de alimentacdo restrita e exclusiva
destinada ao preparo, higienizacdo e distribuicdo de formulas infantis e complementares, para
alimentacio de recém-nascidos e de pacientes pediatricos. E o local de desinfeccdo e
esterilizacdo dos utensilios utilizados na elaboracdo das formulas infantis, bem como a
higiene e paramentacdo do profissional denominado lactarista, a fim de realizar o controle e
minimizar a transmissdo de microrganismos multirresistentes no ambiente, utensilios e
equipamentos. Sendo o local de suma importancia para a qualidade da alimentagdo desses
recém-nascidos (GALEGO et al; 2017).

No lactario muitas preparacfes sdo executadas com o leite de vaca fluido adicionado
de ingredientes. No entanto, o leite por ser um alimento rico em nutrientes biodisponiveis
torna-se propicio para ao crescimento de microrganismos que podem ser deteriorantes ou
patogénicos. Entre os alimentos envolvidos em surtos e casos de infeccdo e intoxicacdo de
origem alimentar, tanto o leite cru quanto o pasteurizado bem como seus derivados tem sido
envolvido em surtos, frequentemente (LINHARES, 2012).

As condicdes higiénicas sanitarias, avaliacao e estado microbiolégico na elaboracdo
dessas formulas sdo de total importancia para garantir a seguranca alimentar, saide do
lactente que necessita de total atengdo devido estar mais susceptivel por seu sistema imune
esta em desenvolvimento ficando ainda assim mais vulneravel a contaminag&o microbiana e
risco de desenvolver infecgdes. As criangas menores de cinco anos estdo mais susceptiveis a
adquirir essas doencas de origem alimentar devido a imaturidade dos sistemas intestinais e
imunoldgicos, estando expostas a tal vulnerabilidade por estarem em ambiente hospitalar
(FURTADO, 2013; ROSSI, 2010).

A elaboracéo de alimentos com padr@es higiénicos satisfatorios € uma das condicGes
essenciais para a melhoria e prevencdo da salude e o inadequado controle destas condicdes é
um dos fatores responsaveis pela ocorréncia de doenga de origem alimentar. A higienizacéo
adequada dos equipamentos e utensilios bem como a do préprio manipulador é um dos

fatores mais importantes nos processos para o controle de qualidade do alimento. O



procedimento de boas préticas representa normas que devem ser seguidas, sendo uma delas
a lavagem das maos uma das medidas eficazes e de prevencgdo da contaminacgéo cruzada de
microrganismos (NETO, 2014).

Sabe-se que as formulas infantis estdo seguras até 0 momento de sua abertura,
quando assim j& se tornam sujeitas & contaminagdo microbioldgica, devendo haver a
preocupacdo com a prevencdo de infecgbes. Diversos fatores podem contribuir para a
ocorréncia de patdégenos no alimento, como o uso de 4&gua contaminada, manipulacao sem as
condicdes higiénicas adequadas e falta de adequacdo a temperatura (LINHARES, 2012).

Os manipuladores devem ter conhecimento tedrico-praticos para realizar as agdes
necessarias na area de servico de alimentacao, e assim efetuar de maneira adequada as normas
higiénico-sanitarias combatendo os surtos alimentares e diminuindo os perigos a saude
(FREITAS SACCOL, 2016).

O objetivo desta pesquisa é avaliar o conhecimento sobre boas préaticas dos
manipuladores de um lactario de um hospital publico em Belém PA.



2 PRESSUPOSTO TEORICO

2.1 Boas Praticas

As boas praticas sdo normas para atingir um determinado padréo e qualidade de um
produto ou servigo na area de alimentos das quais eficacia e efetividade devem ser avaliadas
através da inspecdo dos procedimentos de boas praticas para servicos de alimentacéo
garantindo a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos (SHINORARA,
2016).

O Manual de Boas Préticas descreve todas as operagOes realizadas, sendo criado
com a finalidade de prevenir e evitar a contaminacao dos alimentos por substancias e agentes
quimicos, fisicos e biologicos. Os itens basicos para a aplicacdo de boas préaticas de
manipulacéo e processamento de alimentos, séo a responsabilidade técnica, controle de satde
dos funcionarios, controle de agua para o consumo, controle das matérias-primas, controle
integrado de pragas, visitantes, estrutura dos estabelecimentos, higiene, manipulacdo e
transporte. As boas praticas sdo procedimentos e normas que garante a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade com a legislacdo sanitaria, com o objetivo de reduzir os riscos a
salde (SHINOHARA, 2016).

Fazendo necessario garantir a seguranca alimentar como preven¢do e minimizando
0s riscos, é possivel controlar através do Sistema de Analise de Perigos, e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) que deve ser aplicado como um instrumento para ofertar qualidade
alimentar, identificando os perigos e a sua ocorréncia, trazendo medidas preventivas para
fiscalizar com base nos pontos criticos de controle (SANTOS, 2018).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo procedimentos necessarios para garantir
a qualidade sanitaria dos alimentos e tem-se como fundamento de pré-requisito a realizacéo
do método APPCC que € o orgdo de fiscalizacdo e que controla cada etapa de producdo de
alimentos, processamento, recebimento da matéria-prima, producdo, armazenamento,
distribuicdo, transporte, higiene e sanitizagdo dos utensilios, equipamentos e setores até a
chegada do produto ao consumidor (SANTQOS, 2018).

Para isso, a adequacao do espaco fisico, bem como a organizacdo de todas as etapas
do processamento sdo cruciais para preservar a seguranc¢a e qualidade do produto final.
Levando a um alimento seguro sendo aquele que apresenta um risco aceitavel sendo isento

de perigos, ndo apresentando riscos a satde do consumidor (SANTQOS, 2018).



2.2 Lactério

O lactéario € obrigatorio em estabelecimentos de saude de atendimento neonatal e
pediatrico. Caracterizam-se pela area de Servico de alimentacdo, aplicado ao preparo e
distribuicdo de formulas lacteas e complementares para os lactentes, sendo o local de suma
importancia para a qualidade da alimentagio desses recém-nascidos. E onde ocorre a
esterilizacdo das mamadeiras e dos utensilios utilizados na elaboracdo das formulas infantis,
bem como a higiene e paramentacdo do auxiliar do lactario, a fim de realizar o controle e
minimizar a transmissdo de microrganismos multirresistentes no ambiente, utensilios e
equipamentos. Os procedimentos de preparo, porcionamento, aquecimento e reaquecimento
apos a reconstituicdo e distribuicdo das formulas infantis devem garantir o controle de
qualidade e de tempo e temperatura com o objetivo de evitar contaminacdo e perdas
nutricionais (BRASIL, 2002; MEZOMO, 2002; PEREIRA; 1999).

O lactarista é o profissional manipulador responsavel pela execucéo operacional das
acOes que envolvem o recebimento e armazenamento de produtos, producdo, envase e
distribuicdo de formulas lacteas, higienizacdo de mamadeiras, utensilios e equipamentos de
utilizacdo na producgdo. O lactario deve apresentar-se em conformidade com as condicoes
higiénico sanitarias e técnicas de assepsia, para que possa oferecer as criancas uma
alimentacgdo adequada e com riscos minimos de contaminacédo (BERTONI, 2012).

Os procedimentos necessarios para o funcionamento do lactéario, tem como a higiene
pessoal dos manipuladores que é um importante fator para manter o controle higiénico
sanitario do lactario. Os colaboradores devem manter a saude bucal, higiene adequada das
maos e antebracos, ndo utilizar adornos (colares, relogio, anéis e entre outros), fazendo o uso
dos paramentos protetor de calgado, uso de mascara, luva e touca descartaveis na area de
manipulacio (SILVA JUNIOR, 2014).

O procedimento de preparo, porcionamento, aquecimento e reaquecimento apés a
reconstituicdo e distribuicdo das formulas infantis deve proporcionar o controle higiénico-
sanitario e o controle de tempo e temperatura, a fim de evitar contaminacdes e perdas
nutricionais (SILVA JUNIOR, 2014).

A etapa de preparo nesta area pode ocorrer a introducdo de patdgenos nas formulas
infantis originalmente seguras para consumo. Sendo assim, existem nesta fase da producéo
destes alimentos, rigorosos protocolos de higiene que devem ser seguidos, relacionados a
higiene dos manipuladores e padronizacéo de procedimentos de boas praticas de preparo das

mamadeiras com férmulas infantis e seus substitutos, ao ambiente, higienizacéo de utensilios.



Tais medidas devem abranger cuidados higiénico sanitarios compativeis com a prevencao de
doencas infecciosas (SILVA JUNIOR, 2014).

Para guiar tais procedimentos no que se refere a estrutura fisica dos
estabelecimentos de salde mais especificamente do lactario a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) adota a Resolucéo de Diretoria Colegiada n° 50, de 21 de
fevereiro de 2002, que trata do regulamento técnico para planejamento, programacao,
elaboracdo e avaliacdo de projetos fisicos de estabelecimentos assistenciais de saude, com o
objetivo de melhorar as condi¢des higiénico-sanitarias das preparacfes de alimentos e
adequa-las a acdo da Vigilancia Sanitéaria (VS) para garantir a seguranca alimentar (BRASIL,
2002).

2.2.1 Garantia da qualidade

Para alcancar o objetivo da garantia da qualidade na preparacdo das formulas
lacteas, o lactario devera ter um Sistema de Garantia de Qualidade (SGQ) que incorpore as
boas praticas de preparacdo e um controle de qualidade documentado, avaliado por auditorias
da qualidade. Igualmente os pontos criticos do controle do processo, que deverdo ser
devidamente e periodicamente validados com registros disponiveis. Devera precisamente
realizar avaliacdo de todos os aspectos relativos aos insumos, materiais de embalagem,
procedimentos de limpeza, higiene e sanitizacdo, conservacdo e transporte, de modo a
garantir que suas especificacbes e critérios estabelecidos por este regulamento sejam
atendidos. Todas estas recomendacgdes exercem um papel no controle da producdo do
alimento seguro, se efetivadas contribuirdo para o direito humano a alimentacdo adequada de
criancgas hospitalizadas (ALBUQUERQUE, 2009; ROCHA,2011).

A responsabilidade da realizacdo do direito humano a alimentagéo adequada no
Brasil deve ser implementada para todos, cabe o papel social dos direitos humanos. O gestor
dos hospitais publicos ou privados, tem o dever de realizar as recomendacdes e diretrizes
propostas que visam a promocao da salde, a garantia do Direito Humano a Alimentagdo
Adequada (DHAA) e a consolidacdo da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
(ALBUQUERQUE, 2009).
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2.3 Doengas Transmitidas por Alimentos

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo todas as ocorréncias procedente
da ingestdo de alimentos ou agua que possam estar contaminados por microrganismos
patogénicos, parasitas e toxinas. Acontecimentos consequentes da ingestdo de perigos
bioldgicos, quimicos ou fisicos presentes nos alimentos que estdo relacionados a varios
fatores como condicGes de qualidade sanitaria, higiene insatisfatoria e o consumo de
alimentos com condic¢des inadequadas. Tendo como sintomas mais comuns vomitos e
diarreias, podendo também levar as dores abdominais, dor de cabeca, febre, alteracdo da
visdo e olhos inchados. Em criancas, gravidas, idosos e pessoas doentes, as consequéncias
podem ser mais graves, podendo inclusive levar a morte (MOMESSO, 2016).

O inadequado do controle higiénico-sanitario, temperatura a que sdo expostos 0s
alimentos durante o processamento, armazenamento e distribuicdo sdo as principais causas
de contaminacdo hospitalar. Portanto as atividades realizadas pelos manipuladores devem
estar de acordo com as normas, para assim prevenir o risco de prejudicar a salde dos
consumidores, controlando a contaminacao, sobrevivéncia microbiana e a multiplicacdo nos
diversos ambientes tais como: equipamentos, utensilios contribuindo para obtencdo de
alimentos com boa qualidade microbiol6gica (SCHUMANN, 2017).

O fator mais comum que causa essas doencas é o contato da mao do manipulador
com o alimento. Uma boa lavagem de maos pode evitar a transmissdo das infecgdes.
Consequentemente, os lactaristas responsaveis pelo controle de qualidade do lactario devem
seguir os padrdes exigidos para manter a qualidade higiénica sanitéria e assepsia do lactéario,
para assim, oferecer as criancas uma alimentacdo adequada e longe de riscos de
contaminacgdo (OLIVEIRA, 2010).

Os surtos de origem alimentar envolvem o0s principais agentes etioldgicos
(microrganismos) se multiplicando no trato gastrointestinal com a Salmonella sp; Shigella
sp; Escherichia coli; Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum e
Staphylococcus aureus (SILVA JUNIOR, 2014).

Essas DTA sdo responsaveis por graves problemas de salde publica que compdem
a causa de morbidade e mortalidade no mundo, sua ocorréncia vem aumentando de modo
significativo (BRASIL, 2010).

Um estudo realizado por Fernandez et al. (2003) identificou o
hospital como um dos locais de maior incidéncia de surtos de DTA’s. E de
acordo com Cairo et al. (2008), os surtos de toxinfec¢do alimentar ocorridos
em hospitais, estdo relacionados, na maioria das vezes, com a contaminacao
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por algumas bactérias como Staphylococcus aureus, Clostridium spp.,
Salmonella spp., Yersiniaenterocolitica, Shigella spp. e Escherichia coli.
Recentemente identificou-se a Enterobacter sakazakii como um importante
contaminante patogénico do leite (BERTONI, 2012).

2.4 Manipulacgéo de formulas infantis

Durante a manipulacdo de férmulas infantis, faz-se necessario as recomendacdes
para os manipuladores que sdo, limpar e higienizar a superficie da bancada onde seré
preparado o biberdo/porc¢oes, lavar as maos devidamente com agua e sabdo e secar com papel
ou pano limpo de um Gnico uso, ferver um volume suficiente de agua potavel e certificar-se
que a agua atingiu o ponto de fervura. Os fornos micro-ondas ndo devem ser utilizados na
preparacdo de Formulas desidratadas para lactentes (FDL). Acrescentar a agua a quantidade
exata de FDL de acordo com as instruc@es indicadas no rétulo. A mistura dessas férmulas se
faz em diluir as férmulas, envasar as mamadeiras, por bicos e respectivos protetores. Quando
se adota 0 uso de autoclave, a temperatura recomendada é de 110°C durante 10 minutos
proporcionando a desinfeccdo das formulas, resfriamento, armazenamento sob refrigeracao
a 4°C para consumo em 24 horas, para garantir uma seguran¢a microbiol6gica. Nas FDL nédo
autoclavadas se faz a diluicdo com a agua a 70°C, resfriamento atingindo até 21°C
armazenamento sob refrigeracédo até 4°C para consumo em 12 horas (OMS, 2007; SANTOS,
2018).

A falta de higiene na pratica de manipulacdo dos servigos de alimentacdo faz-se
devido ao baixo nivel de capacitacdo dos manipuladores. A formacéo e aprimoramento dos
manipuladores sdo essenciais, visando aplicacdo dos conceitos da Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e cumprimento da legislacdo (FREITAS SACCOL,
2016).

Os manipuladores de alimentos apresentam um importante papel para garantir a
seguranga alimentar e na ocorréncia de intoxicagdes alimentares, podendo introduzir
patdgenos nos alimentos durante o processo de producéo, preparacdo ou distribuicdo. Para
garantir o controle de qualidade € necessario que sigam os padrdes de boas praticas. A
importancia da capacitacdo € proporcionar aos manipuladores conhecimentos técnico-
praticos para o desenvolvimento de habilidades e atitudes de trabalho para a area de
alimentos, para assim cumprirem de maneira adequada as normas higiénico-sanitarias

combatendo os surtos alimentares e diminuindo os perigos a saude. O treinamento de boas
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praticas de manipulacdo durante todas as praticas de processamento, deve levar a
conscientizacdo dos manipuladores para proporcionar o consumo de alimentos seguros e com
propriedades nutricionais e contribuir para uma qualidade higiénico-sanitaria. A educacgéo
em servico deve ser um processo continuo e planejado que devem salientar técnicas de
preparo, sobre a forma correta de armazenamento, higiene e proporcionando assim a
seguranca alimentar (STEFANELLO, 2009).
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3 METODOLOGIA

3.1 Tipo de estudo

Tratou-se de um estudo descritivo, transversal de abordagem qualitativa.
Os estudos descritivos descrevem a realidade de determinadas populacdo ou
fendmeno (ARAGAO, 2013).
O estudo transversal detecta a situacdo de uma populacao para observar e analisar
no determinado momento para observacdes e obtencio dos dados (ARAGAO, 2013).
A pesquisa qualitativa tem como caracteristica o interesse na interpretacdo que 0s

préprios participantes tém da situacdo sobre o estudo (SILVA, 2013).

3.2 Caracteristicas da populacéo

Participaram do estudo 13 (treze) manipuladores no periodo da manha, tarde e noite
lotados no lactario de um hospital publico que aceitaram participar da pesquisa, mediante a
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE A).

3.3 Local e Periodo da Pesquisa

A pesquisa teve duracao de duas semanas, foi realizada durante o més de novembro
no ano de 2020 no lactario hospitalar localizado no Hospital FSCM em Belém PA. A coleta
de dados foi realizada ap6s a autorizacdo do local da pesquisa, com liberacdo do Comité de
Etica em Pesquisa (CEP) da Fundagio Santa Casa de Misericordia do Para (FSCMP) N°do
parecer 3.817.272 (ANEXO A).

3.4 Critérios de Inclusdo e Exclusao

Na pesquisa foram incluidos todos os manipuladores com faixa etaria entre 20 a 70
anos de idade de ambos os sexos de um lactario no hospital publico do municipio de Belém,
e que concordaram em assinar o TCLE.

Foram excluidos os manipuladores com a faixa etéaria inferior a 20 (vinte) e superior

a 70 (setenta) anos e que ndo concordaram em fazer parte da pesquisa ndo assinando o TCLE.
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3.5 Coleta de dados

A coleta de dados aconteceu em 3 etapas.

1% Etapa: Apdls a aprovacdo do Comité de ética em pesquisa a coleta de dados
ocorreu no periodo de novembro de 2020.

2% Etapa: No inicio de cada entrevista foi esclarecido aos participantes o objetivo da
pesquisa, também os métodos os orientando que seria por meio da aplicacdo de um
questionario e sobre o direito a recusa. Enfatizando a confidencialidade dos resultados
assegurando. Expressando a notoriedade da sua participacdo estando contribuindo para a
pesquisa convidando-os para a participagao.

Somente apds o consentimento lido e assinado do TCLE pelos manipuladores. Os
mesmos responderam a um questionario na presenca da pesquisadora. A coleta dos dados foi
efetuada através da aplicacdo direta de um questionario (APENDICE B) elaborado pela
pesquisadora, simultaneamente no questionario foram coletados os dados das variaveis idade
e sexo, que foi entregue para os manipuladores preencherem contendo oito questdes, sendo
seis questdes abertas e duas fechadas, referente a boas praticas de manipulacéo especifica
para lactéario.

3 2 Etapa: Foram recolhidos os questionarios para a analise. As respostas foram

transcritas para o corpus textual.

3.6 Aspectos Eticos

A pesquisa proporcionou total seguranca e protecdo aos participantes, foi
esclarecido o objetivo do estudo deixando o consciente do que se trata permitindo de forma
voluntaria com que o participante tome a sua decisao com o livre consentimento respeitando
a sua autonomia, sem constrangimentos em torno da aceitacdo da pesquisa atraves do TCLE.
Garantindo assim de forma ética a prote¢cdo humana envolvida em pesquisas cientificas na
Resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012.
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3.7 Analise Estatistica dos Dados

A andlise dos dados obtidos na pesquisa, foi realizado através do software Iramuteq
(Interface de R pour les Analyses Multidimensionnelles de Textes et de Questionnaires),
desenvolvido por Pierre Ratinaud (2009). Trata-se de um programa informatico gratuito que
se ancora no software R e na linguagem de programacéo Pyton, propicia diversas formas de
andlises estatisticas sobre textos produzidos que séo o corpus textual (ELISABETH, 2017).

Para a utilizagdo desta ferramenta, as respostas dos entrevistados foram reescritas
na integra no programa Microsoft Word organizadas um corpus textual para cada pergunta
onde reune o texto das entrevistas em seguida copiado no bloco de notas para o
processamento dos dados no Software.

Para a andlise de material textual desse estudo utilizou-se o método nuvem de
palavras através do processamento dos dados, dessa forma as palavras se fizeram organizadas
e agrupadas aleatoriamente em forma de nuvem, graficamente apresentadas em tamanhos
diferentes conforme a sua frequéncia. As palavras em destaque séo aquelas que detém maior
importancia mais expressiva Nno corpus, quanto mais proximas mais conectadas
possibilitando maior clareza na identificacéo visual das palavras-chaves. Tratando-se de uma
analise lexical simples, cuja a estrutura da figura é criada em funcéo da quantidade numérica
de ocorréncias que cada palavra tem no corpus tendo o resultado (JUSTO; CAMARGO,
2014).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Dados demograficos

As informacbes demogréaficas obtidas no presente estudo. Participaram 13
manipuladores do lactario, resultando a maioria 92% (tabela 1) do sexo feminino. Com a
idade minima de 30 anos e maxima de 56 anos, uma média de idade de 45 anos, (desvio
padrdo + 8,2) (tabela 2).

A predominancia de manipuladores de alimentos do género feminino tem sido
apontada, em diversos estudos, o que demonstra que as mulheres, em geral, estdo em maior
ndmero no setor de servicos e em funcles relacionadas as atividades domésticas
(BRUSCHINI, 2007).

Tabela 1 — Caracterizacdo dos manipuladores do lactario, Beléem PA, 2021

Caracteristicas N %
Género

Feminino 12 92
Masculino 01 08
Total 13 100
Faixa etaria

30a39 03 23
40 a 49 05 38,5
50 a 56 05 38,5
Total 13 100

Fonte: Protocolo de pesquisa, 2021.

Tabela 2 - Média geral da faixa etaria dos manipuladores do lactario, Belém PA, 2021.

Média geral Desvio padréao
44,9230 8,2

Fonte: Teste analise de variancia.
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4.2 Nuvem de palavras

Os resultados por meio da analise textual demostrados nas figuras a seguir através dos
gréaficos gerados em nuvem de palavras, onde é apresentado os resultados da analise
realizada, a partir dos corpus textuais formando as nuvens, onde permite visualizar os
agrupamentos das palavras-chaves conforme a maior frequéncia. Obtendo os resultados por
meio dos discursos das respostas dos 13 participantes do estudo.

Na figura 1, referente a pergunta “ Qual a importancia das boas praticas em servigos de
alimentacdo?”, é possivel verificar as palavras que obtiveram maior frequéncia foram:
“melhor, contaminacdo, boas préaticas, paciente, alimentos, sempre, que contataram 6, 6, 5,

5, 5, 5 vezes na transcri¢do do corpus textual”.

Figura 1- Nuvem de palavras “Qual a importancia das boas praticas em servigos de

alimentagdo?”

sempre
paciente

contaminacao

melhor
boas_praticas

alimentos

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

As palavras mais citadas, cada uma contribui de uma forma a explicar a percepgéo a
partir da descricdo dos manipuladores sobre o questionamento. Compreende-se com 0S
discursos que relacionam a realizacdo das boas praticas a ndo contaminacao dos alimentos e

do paciente por isso sdo de grande importancia.

As boas praticas de manipulagéo sao constituidas por normas e procedimentos que se
aplicam nos servigos de alimentagdo controlam as condicGes operacionais com medidas de
controle, para proporcionar um padréo das condi¢fes higiénico-sanitarias durante todas as

etapas de producdo do alimento. A realizagdo é fundamental para o bom funcionamento do
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estabelecimento com as préticas de correto manuseio, assegurando um alimento de

qualidade, dentro da conformidade e livre de contaminantes (ZURLINI, 2018).

A nuvem de palavras da figura 2 sobre a pergunta em que momento € necessario
higienizar as maos, as expressoes mais frequentes em destaque foram: “depois (20), banheiro
(11), antes (13), manipulagdo (12), cogar a cabega (8) ”. Indicando sempre que, depois de ir

ao banheiro, antes da manipulacéo, depois da manipulacéo, ao cocar a cabeca.

Figura 2- Nuvem de palavras “Em que momento ¢ necessario higienizar as maos?”’

Clranhewp
ep0|s

antes
manipulacao
cogcar_a_cabeca

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Mostrando que os manipuladores sabem 0s momentos que sao necessarios higienizar as
mé&os, para assim poder realizar os procedimentos operacionais padronizados de maneira

segura.

A higienizacdo das mdos € a acdo mais importante e reconhecida na prevencdo e
controle de infecgdes em servicos de saude. As méos sdo consideradas as principais
ferramentas do manipulador ¢ através delas que executam as atividades necessarias, sao um
dos principais transmissores de contaminag0es para 0s alimentos por terem um contato direto
com superficies, partes do corpo podendo ser facilmente contaminadas. Sendo necessario o
compromisso de executar a higienizagédo correta e frequente das méos mantendo-as sempre
limpas (PONATH, 2016).

A higienizacdo das maos deve ocorrer com agua potavel, detergente sempre que,
entrar no lactario, iniciar o trabalho, trocar de atividade, antes e ap6s manipular um alimento
ou equipamento, houver interrupcao dos servicos, apos usar o sanitario, tossir, assoar o nariz

sempre que se fizer necessario (GALEGO, 2017).
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Na figura 3, sobre a pergunta qual deve ser o seu comportamento em relacéo a higiene
pessoal, foi possivel verificar a maior frequéncia das palavras: “Lavar as maos (8), banho (4)
diario (4), roupas (4), sempre (4) entrar (4) lactario (4)” que apresentaram maior destaque no

corpus.

Figura 3- Nuvem de palavras “Qual deve ser o seu comportamento em relagéo a higiene

pessoal?”’

sempre
entrarroupas
diario hanho
lavar_as_maos
maos
lactario

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Analisando os discursos percebe-se a perspectiva dos manipuladores que reflete no
comportamento de higiene pessoal dos mesmos. Observa-se que sabem o que deve ser feito

como se comportar para manter a apropriada higiene pessoal dentro do lactario.

Galego et al., (2017), considera que a higiene pessoal deve ser praticada com
frequéncia, seguindo as seguintes condutas de banho diério, higiene dental, unhas curtas e
limpas sem esmalte, cabelos presos, ndo utilizar adornos (colares, amuletos, pulseiras ou

fitas, brincos, relégios e anéis, inclusive aliancas) e celulares, manter as maos sempre limpas.

A higiene pessoal sdo métodos utilizados pelos colaboradores para protegerem o
alimento de sujidades relacionadas a eles proprios, os manipuladores devem estar em
condi¢cBes de saude adequada para realizar a manipulagdo. Serem supervisionados e
capacitados periodicamente em higiene pessoal, para ndo ocorrerem falhas de higiene e se
tornar um risco de contaminacdo através das méos, cabelo dentre outros fatores que

comprometem a saude do consumidor (ARRUDA, 2020).



A nuvem de palavras formada na figura 4 sobre a pergunta acha importante o uso dos
equipamentos de protecao? Quais 0s necessarios para a manipulacao?, na qual verifica-se as
palavras-chaves que tiverem maior frequéncia foram: “Sim (13), touca (9), sapatos (9),

mascara (8), luvas (4), capote (7), avental (3)”.

Figura 4- Nuvem de palavras “Acha importante o uso dos equipamentos de protecdo? Quais

0s necessarios para a manipulacao?”

sapatos
smcapote

touca
mascara

luvas sapato
avental

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Indicam que sim acham importante o uso de touca, sapatos, mascara, luvas, capote
e avental. Mostrando que sabem quais 0s equipamentos de protecdo necessarios para a

realizacdo das atividades no lactario.

Galego et al., (2017), a paramentacdo deve ser realizada na antessala que é a area
especifica antes da entrada na area de preparo ou manipulacdo. Aplica-se a utilizacédo de

jaleco, avental descartavel, touca, sapato fechado.

Os manipuladores devem estar adequadamente paramentados a fim de assegurar a
sua protecdo, bem como a do alimento. O uso dos equipamentos de protecdo sdo de extrema
importancia para a garantia da seguranga ao manipularem as formulas infantis, bem como a
qualidade das preparacdes dos alimentos, pois impedem a projecéo de cabelo e outros perigos
relacionado ao manipulador, além de serem essenciais para a prevencdo de acidentes

favorecendo a qualidade higiénico-sanitaria do alimento produzido (TIBURCIO, 2020).
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Ao analisar na figura 5 as respostas sobre a pergunta: Que tipo de material é
contraindicado para a manipulacao das formulas?. Foi possivel verificar maior frequéncia do

termo “Utensilios plasticos” citado 13 vezes.

Figura 5- Nuvem de palavras “Que tipo de material dos utensilios é contraindicado para a

manipula¢do das formulas?”

utensilios_plasticos

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Identificando nos discursos dos manipuladores, que remete utensilios de plastico
como contraindicado para a manipulacdo das formulas mostrando o conhecimento sobre o

guestionamento.

O material plastico € considerado inadequado dentro dos servigos de alimentagéo por
ser um material poroso, facilitando a formacéo de incrustacdes e apresentando, dificuldades
na sua higienizacdo, torna-se veiculo de contaminacdo das formulagbes ofertadas.
(RODRIGUES, 2014).

Os utensilios devem ser de material duravel, ndo corrosivel, resistente ao processo de
lavagem e desinfeccdo, recomenda-se 0 uso de utensilios de polipropileno material nao

poroso e atdxico, tais como ago inox (RODRIGUES, 2014).



Observa-se na figura 6 as palavras-chaves “formular” (5), “atar” (4). Demonstram que
houve dificuldade em responder o questionamento “Como deve ser feito o acondicionamento
das formulas infantis apds a reconstituicio?”. E possivel identificar uma fragilidade nos

discursos dos entrevistados de informacao.

Figura 6- Nuvem de palavras “Como deve ser feito o acondicionamento das féormulas

infantis apds a reconstituicao?”

formular
atar

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Tais resultados apontam dificuldades no conhecimento. Esses problemas de
desconhecimento de como deve ser realizado o acondicionamento das formulas infantis,

podem ser evidenciados nas falas ilustrativas a seguir:
[...] Nos copinhos descartaveis (P1).
[...] Em maletas térmicas encaminhadas para o paciente (P4).
[...] Formular imediatamente consumida (P8).

Siqueira et al., (2017), ressalta a contaminacdo microbiana da férmula infantil pode
ocorrer em diversas etapas da manipulacdo. A contaminacdo extrinseca podendo ocorrer
durante a reconstituicdo pelo manuseio. Pode-se originar agua de hidratacdo (diluente)
contaminada, contaminacdo ambiental, equipamentos, utensilios e superficies de trabalho
higienizadas inadequadamente, temperatura de conservagéo condi¢es de armazenamento e
através do manipulador.

O acondicionamento deve ser mantido sob refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C

e consumida por no maximo 12 horas (GALEGO, 2017).

23



24

Em relagdo a interpretagdo da pergunta “Como deve ser feita a higiene dos utensilios
para o0 preparo dos alimentos infantis?”. Verifica-se na figura 7 os termos mais frequentes
foram “agua quente”, “agua corrente”, “sabao”, “detergente”, “lavar”, que contataram 5, 5,

5, 8, 8, vezes citadas no corpus.

Figura 7- Nuvem de palavras “Como deve ser feita a higiene dos utensilios para o preparo

de alimentos infantis?”

agua_quente
agua_corrente
sabao
detergente
agua
lavar

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Ao analisar as respostas, nos permite inferir a partir do conhecimento dos
manipuladores. Indicando através dos termos evocados que sabem como devem ser

higienizados.

Os utensilios devem ser de uso exclusivo do lactéario, cuidadosamente limpos e
esterilizados antes da utilizacdo, lavar cuidadosamente e os guardar em local limpo seco e
protegido. O preparo das formulas lacteas com qualidade higiénico-sanitéria deficiente pode
se tornar um risco a introducdo de patdégenos durante todo o processo de manipulacéo, o que
as tornariam inseguras para o consumo (AGUIAR, 2017).

A técnica de esterilizagdo por fervura é um método eficaz, e de facil utilizacdo, sendo
recomendado como o método de escolha para esterilizacdo dos utensilios utilizados em
lactarios (SANTOS, 2018).
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Verifica-se na figura 8, as palavras mais expressivas foram “recebi” “treinamento”,
citados 13 vezes. Destacando que todos os manipuladores ja receberam treinamento sobre

boas praticas de manipulacéo.

Figura 8- Nuvem de palavras “Vocé ja recebeu algum treinamento sobre boas préticas de

manipulac¢ao?”

recebi
treinamento

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Indicando que o conhecimento dos manipuladores se da pelo treinamento obtido no

lactario.

Saccol et al. (2016) observaram que os manipuladores apresentaram maior grau de
conhecimento sobre a contaminacao dos alimentos ap6s treinamento, principalmente sobre a

importancia das boas préaticas, 0s perigos existentes nos alimentos e 0s microrganismos.

Um estudo realizado em Portugal sobre a mesma tematica avaliou o conhecimento
dos manipuladores acerca do plano de higienizacdo, antes e apds o treinamento. Concluiu
que a capacita¢do resultou num aumento de conhecimento por parte dos manipuladores
acerca do plano de higienizacio (CONCEICAO, 2017).

A capacitacdo deve ser um processo continuo e planejado de forma compreensiva
para evitar o esquecimento dos colaboradores. Trazendo a conscientizagdo para 0
desenvolvimento das fungBes e comportamentos para assim terem a capacidade técnica
pratica. Uma das mais frequentes vias de transmissdo de microrganismos aos alimentos € o
manipulador incapacitado (BARBOSA, 2018).
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5 CONCLUSAO

Essa pesquisa permitiu conhecer por meio da lexicografia basica o vocabulario mais
frequente mediante os discursos, apontados mais especificos da compreensdo dos
manipuladores sobre os questionamentos relacionados as boas praticas de manipulacdo e

higiene no lactéario.

A maior parte dos manipuladores tem o conhecimento nos quesitos higiene na
manipulacdo e pessoal, uso de equipamentos de protecdo, porém apresentaram conhecimento
insuficiente e dificuldades no entendimento de conservacdo das férmulas. Portanto apesar de
terem um certo conhecimento € necessario observar, se ha a execucdo na pratica das
atividades, se realizam de forma adequada. Faz-se necessario 0 monitoramento continuo, e

logo a correcdo das inadequagdes sempre que for necessario.

Ressalta-se a importancia do conhecimento e a execucdo das boas préaticas de
manipulacdo, que estdo diretamente relacionadas a garantia da qualidade higiénico sanitaria

dos alimentos ofertados no lactério para a obtencdo do alimento seguro.

Diante dos resultados apontados e discutido na presente investigacao, registra-se a
possibilidade de aplicagdo. Sugere-se a implantacdo de programas de capacitacdo de maneira
continua sobre higiene e boas praticas de manipulacdo para o desenvolvimento deste
conhecimento por todos os manipuladores do lactario. Sugere-se ainda, supervisao adequada
no processo produtivo para assegurar as medidas de controle adequadas a fim de melhorar a

eficiéncia na producdo das formulas infantis promovendo a seguranca dos pacientes.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

CENTRO UNIVERSITARIO DO ESTADO DO PARA
CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

S CESURP

| B Centro Universitario do Estado do Para

TITULO DO ESTUDO:
Conhecimento sobre Boas Praticas por manipuladores de um Lactario de um Hospital pablico

em Belém-PA.

PESQUISADOR (ES) RESPONSAVEL (1S):

Ciléa Maria dos Santos Ozela / Luana Freitas e Silva

INSTITUIC}AO/ DEPARTAMENTO:

Curso de Bacharelado em Nutricdo do Centro Universitario do Estado do Para
TELEFONE PARA CONTATO:

(91) 981167006 (celular) / (91) 993446621 (celular)

CONTATO DO CEP CESUPA: 4009.2113

Av. Nazaré, 630

Prezado (a) Senhor (a):

Vocé esta sendo convidado a responder as perguntas deste questionario de forma totalmente
voluntéria.

Antes de concordar em participar desta pesquisa, é muito importante que vocé compreenda
as informacdes e instru¢Bes contidas neste documento.

Os pesquisadores deverdo responder todas as suas dividas antes que vocé decida-se
participar.

Vocé tem o direito de desistir de participar da pesquisa a qualquer momento, sem nenhuma
penalidade e sem perder os beneficios aos quais tenha direito.
OBJETIVOS DA PESQUISA: Avaliar o conhecimento sobre boas praticas dos manipuladores de
um lactario em Belém-PA.
PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Sua participacdo nesta pesquisa consistira apenas no
preenchimento do questionario mediante uma entrevista realizada pelo proprio pesquisador.
RISCOS: A presente pesquisa consistira do preenchimento de questionario sendo que as informacgoes
contidas no mesmo ficardo mantidas em sigilo. Mediante o preenchimento do questionario podera ser
interrompido a qualquer momento caso Se sinta constrangido para fornecer as informagdes. A
pesquisa pode trazer riscos aos participantes podendo causar danos psiquico, moral, intelectual e
emocional possibilitando o desconforto e constrangimento para responder o questionario. Para

minimizar que isso aconteca serd explicado sobre o total sigilo ndo identificando as informagoes
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pessoais de acordo com o sistema CEP/CONEP aos participantes, para prevenir o risco de exposi¢do
a coleta sera realizada em local fechado para possibilitar o melhor conforto dos participantes.
BENEFICIOS DA PESQUISA: A pesquisa trard beneficio para a comunidade académica e
cientifica, pois estd podera dar continuidade em outras pesquisas a respeito desse assunto,
acrescentando conhecimento do assunto tratado a populacéo e ao pesquisador. Traz como beneficio
melhorar a higiene e seguranga alimentar dos lactentes e demais pacientes do Hospital que utilizam
alimentacdo manipulada no lactario.

Com relacgéo a vocé participante da pesquisa, tera o esclarecimento sobre a importancia de possuir
tais conhecimentos das Boas Praticas.
CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: Nao haverd nenhum gasto com sua
participacdo. Vocé também ndo recebera nenhum pagamento com a sua participacio. E garantida aos
participantes da pesquisa, a liberdade de deixar de participar do estudo. Em caso de dano pessoal,
diretamente provocado pelos procedimentos ou transtornos oriundos da entrevista, 0s participantes
terdo direito a indenizacGes que sejam legalmente estabelecidas. O participante tem o direito a se
manter informado a respeito dos resultados parciais da pesquisa, e para isto, a qualquer momento da
pesquisa o participante terd acesso aos profissionais responsaveis pela pesquisa, para esclarecimento
de duvidas.
CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: o0s dados da pesquisa serdo divulgados sem

identificacdo do sujeito (informante).

NOME DO PARTICIPANTE

LUANA FREITAS E SILVA
CPF/RG: 039350042-06
Endereco: Tv. Curuzd, no 2343
Telefone: (91) 993446621

E-mail: luanafreitas1814@gmail.com

CILEA MARIA DOS SANTOS OZELA
CRN: 7/147

CPF/RG: 223212502-59

Endereco: Passagem do Arame, no 229
Telefone: (91) 981167006

E-mail: cozela@bol.com.br. Orientador
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CONSENTIMENTO DE PARTICIPACAO

Eu, RG/CPF,

declaro que li as informagdes contidas nesse documento, fui devidamente

informado(a) pelo pesquisador(a) dos

procedimentos que serdo utilizados, riscos e desconfortos, beneficios, custo/reembolso dos
participantes, confidencialidade da pesquisa, concordando ainda em participar da pesquisa. Foi-me
garantido que posso retirar 0 consentimento a qualquer momento, sem que isso leve a qualquer

penalidade. Declaro ainda que recebi uma copia desse Termo de Consentimento.

Belém-Para, [/ |/

Assinatura
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APENDICE B - PROTOCOLO DE PESQUISA SOBRE BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO.

e CESUPA
—~ e
CENTRO UNIVERSITARIO DO ESTADO DO PARA
AREA DE CIENCIAS DA SAUDE
CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

Questionario sobre boas préaticas de manipulacao.

Idade: Sexo: Feminino ( ) Masculino ()
1- Qual a importéncia das Boas Préaticas em servicos de alimentacao?

2- Em que momentos é necessario higienizar as maos?

) Antes da manipulacéo
) Depois da manipulacéo

) Depois de ir ao banheiro

AN AN N /N

) Ao cocar a cabeca

3- Qual deve ser o seu comportamento em relacdo a higiene pessoal?

4- Acha importante o uso dos equipamentos de protecdo? Quais 0S necessarios para a

manipulac¢do?
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ol
1

\‘
1

Que tipo de material dos utensilios é contraindicado para a manipulagdo das formulas?

Como deve ser feito o acondicionamento das formulas infantis apos a reconstituicao?

Como deve ser feita a higiene dos utensilios para o preparo de alimentos infantis?

Vocé ja recebeu algum treinamento sobre Boas Praticas de Manipulagao?

( )SIM ( )NAO

Obrigada pela Participagéo!
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ANEXO A- PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

FUNDACAD SANTA CASA DE

PARECER CONSUBSTANCIADD DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESOUISA

Titule da Pesquisa: FERCEPCAD SOBRE BOWS PRATICAS POR MANIPULADIDRES DE UM LACTARIO

EM BELEMI-Pi
Pesquisador: Ciéa Maria dos Santos Coela
Arpa Tomatica
Vorsdo: 1

CAAE: ZTEA3119.3.0000 5171
Instiuicdo Proponanta: Fundagss Sanla Casa de Msenodrdia do Pand
Fairocinador Principal: Financiamenio Froorio

DADDE D PARECER

Nismaro do Parecss: 3817.273

Aprasanteldo do Projata:

Tiulo da Pesquisa: PERCEPGAD SOBRE BOAS FRATICAS FUR MANIPULADIRES DE UM LACTARIO
EM EELEM-PA

Fesiiucao Froponents: Fundag®s Santa Casa de Misenodrdia do Pam

Siuagdo da Wersbo 0o Frojein: Em relatonia

Ohjetive da Posguisa:
DEJETROS D FESOUNSA: Analisar a percepcdo oo conhadmaenio de boas priboas dos
manipuladores de um olano om Belém-PaA, visando o erreolvimenio & moliagds dos

manipuladores para & aplicagas da egislanso.
Avallagio dos Risoos o Bonoliclos.:

Risioes:

B presenie pEsguisa consising 9o preenchimenio de questiondro, O gual oonsEse avallar o oorFscimenio
dos manipuladores sobre as Boas Frdtcas

no Lactdrio de um Hospial referiéncla maierno indandl om Baéitm PA, sendo que as imlormapbes contidas no
mesms ficardo manddas om sigio.

Endersgee  Tv. Sermail Sc Cowgin, 106840

Easrs Umarze CEPF: e iee-1an
o PR Municipiesc BILERY
Talwlorm: (37 OO0 3558 Fax= {314 00G-T128 E-mail- cap horpsEomel com

Pilgii T1 i

37



_ ... FUNDACAD SANTA CASA DE

S MISERICORDIA DO PARA -
FSCMPA

Conireecic oo Passcss 1LE473T:

Mediante o preenchimento do questiondrio wocd poderd nerompsr, caso s& Snta constrangido para
fornecer as irformacdes. A pesquisa pods

irazer risoos aos parlicipanies podendo causar danos psiquico, monl, indsleciual @ emodional possibiiianda
O dEscomions: & consrargimanio para

MESpOndEr o questondna. E nsin o ndd oomooidar sm assinar o TCLE. Para minimizar gus (550 aconkega
Sord meploado sobre o mal sigiks o

identificands as infcrmagies psoais O aoondo oo o SElema CEPICONER aos parlicipanies.

Erprendicices:

A pesguisa irard benelico para a ocomamidade soaddémica e cherbfioa, pols esth poderd dar contirsdade em
OuUlnas peEsquisas a espHln desse

assune, acrescentando conhecimento do assunto Fa@do a populapds & @0 pesguisador. Traz ooma
bensdicio melhorar & Rigiers & seguranga

alimamlar dos ecientes & demais pacienies do Hospital que ulilizam almentaplio manipadada no
lactdrio.Com relapio & vwool paficipante da

pEsquisa Brd o esolaredmenio sobre & impordinoia de possuir s conheodmentos das Boas Praios.

lomeoer as imormaies. A pesqusn oo W risoos 05 paricpanies podendo DEEar danas
psbguioo, monal, inssleciual & smocional poss biianos o SESDcninmo & COnEHranImenio para
TESpOraer O QUi iordrio. Pam minimizar que S50 aconlegs sen eplcad sobne o Wl shgko nio
identificando a5 infcrmagies pssoais O aoondo oo ¢ SElema CEPCOMNER aos paricipanies,
[ara pressEnir o risoo ob aNposiplo o ooleln serd realrada em ocal fechado para possbilar o
melar conlons dos paricipanies.

BEMEFICIOS 04 FESOLNSA: A pesquisa frand benelick para a comunidads acadlmica &
cientifica, pois e podend dar coninuidase m oulras petquisas @ respelio deson 2mounio,
acresoEntando conhecimenio 9o assunio in@de a popdagdo & a0 pesguisador. Tz como
benelicio medhorar a Figiene & segranca aimaniar dos ladentes & demais packenies do Hespial

que udlizam alimentacho manipuleda no: lact@no. Com relaido a vool paricipante da pesguisa,
ienl o esclareoimenio sobie a imporilincia de possuir als conscimenios das Boas Prilioas.

Comuniarios o Considerapbos sobi o Pesquisa:
Trafa-se de um esdo relevante, pois a5 boas pratioas sdo nommas de atuagdes para afmgir om
deteminado padric & gualidade de um produbo ou Servipo mia &nea de alimentcs das quads eficacia

Endersgee  Te. Bermal do Dowin, 106440

Baires: Umarzs CEP: gme iee-3an

F: Fa Municipie- HBILERY

Talwlorm: (90 0002058 Fox= 5140001028 E-muil- cap lompsSpmsl com
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iy FUNDACAO SANTA CASA DE

1 I - MISERICORDIA DO PARA - W
—== " FSCMPA

[T

Ton e oo Parscss 3010300

& efetividade devem Ser avaliedas aravés da repegao da aplicagso dos procedimenios de Boas Pralicas
para servipos de almentacso.
garantiredo & gualdade hignco-sanibdna & a conformidade dos aimenies (SHIKORARA, 201E).

Considorasbes sobro o5 Temeos do aprosontacdo obrigabria:
SEGUE AS RECOMENDACOES DA RESOLUGAD 46612

Recomsndacias:
SEM RECOMENDACOES

Conclusbes ou Pendéncias o Lista de Inadoguagbos:
APROYADD

Considorebos Finais a criténs do TEPC
2 Projeto aprovadd apsds reuniSo 9o ookegiado.

£ Conmlome Resclupls CTHE EBOAM 8, donire outros:
- Dig procedimenios da pesquisa ndo desprlo mderiori na nobing dos serdpos 0 assistincia & salde;

- E dever o persquisedor dvidgar os resuliados da pesguisa para of paricdpanies & insipaigbes onde oo
dados joraen coleiados, oo bérmiro 0o estudo.

£ Conmlome Resclupao CHNE 466M 2, Capliulo X, mmbe a0 Pesguisador Resporsdyel, demine ouinos:
- Aguardar 3 decisds o aprowapsd Mica anbes O nkiar a pesgquisa;
- DESEMTVET O projehs Domdormres: el imsado;

- Manier o dados da pesguaisa &m anguivo, izico ou digial, sob sua gusrda @ responsabilidade, por um
perodo de 5 anos apds o bErmming da pesguisa;

= Jusificar fundameniadamenie, peaniz o CEP ou a CONEF, inbruppas 30 propeio o & M publicacso
dos resuliados;

Enderags:  To. Beesalss Dol 1040
Baire:  Urorzasi CEP: ga o380

I FA Municipécc BILERY

Talsicrm: (@7 HO0E-I00E Fax- (&1 &S 0090728 E-mail- oap sonpsfomel com

Faagimi X1 i <
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FUNDACAO SANTA CASA DE

Conirescic oo Pesscss 1010072

- Elaitoiai & aipf efsniar of nelaionog parciss & final

Esip parecer 1ol elabomadd baseados nos detumanios abaiio relacionaedos:

Platalforma

Tipe Dooumenio Ao Postagem Syor Siluapdo
Inlcrmagies Basicas|PE_FE DRMALDES BASICAS DO P | 26122019 Aceiio
oo Eroigtn BOETD {asr4ce pdfl 103851
Projeio Detalhads ! | PREFROJETO. pdl IEM2018 |LUANA FREITASE | Aceiio
ErooFura I2533  |SILva

o

TCLE | Termos de | TOLE. pdf M 2018 |LUANA FREITASE | Aceiio

Agseramenlo | Ik238 |SILvaA

Jusificadva de

Avebncia

Orcamenio ORCAMENTO. pdl ZEM2019 |LUANA FREITASE | Aceiio
i i6:33 | SILVA

Dedamaghc de Mmoo 15 pg TE22010 |LUAHA FREITAEE | Acello

| Pesousadoes 10:94:50 LSV

Cronograma CRONDGRAMA, pdl IEM2018 |LUANA FREITASE | Aceiio
1 L7

Eroofura Pesguisa | PREFROJETOAMISTADC pdl e 2019 E.I'ILMi FREITASE | Aceiio
i0c0S06 | SILWA

Fiolra S Rosio Caradeaprovaias. pdf 2EM2019 |LUANA FREITASE | Aceiio
10757 | SILVA

Siuackn do Parcoor:

Bprodada

Hersssita Apreciacdo da COMEP:

[dae

BELEM, 31 de Jansno de I020

Assinado por;
Gabriala Ribaire Barros de Farias
[Cooordamadorial]

Endermge  Tv. Dersall do CDogin, 1064

Bairs: Umarzwm
o

Talwlorm: (31 HO0E-3508

CEF: 5EEa-380

Municipic- SELERS
Fax- {51 4006G-TI28

E-mail: osp lsonpsTpmel com

Faagrsa T i 2
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ANEXO B- CARTA DE APRESENTACAO
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= | GOVERND DO ESTADO DO PARA
gl ~ FUNDAGAO s»n: ‘éEsA DE MISERICORDIA DO PARA
\n 14CasA E — ——
10 TWi A GERENCIA DE PESQUISA
CARTA DE APRESENTAGAO

Belém, 20 de Novembro de 2020.

A BLHU,

Declaramos para os devidos fins, que a pesquisadora LUANA FREITAS E SILVA,
estdo previamente autorizadas pela BLHU desta Fundacao, através do Memo.
N° 323/2019 — GPES/DEPE de 11 de Novembro de 2019, para coletar dados

no setor em questdo, no periodo de até 09 de Novembro de 2020.

Informamos ainda que este projeto, intitulado: “Percepcdo sobre boas

praticas por manipuladores de um lactario em Belém-Pa",
Comité de Etica/PLATAFORMA BRASIL, N° de parecer 3.817.272.

foi aprovado do

Agradecemos o acolhimento as pesquisadoras, e ficamos a disposigao para

qualquer esclarecimento.
L
s e 7 el ———— -
Atenciosamente,
S
\\“}i’b
o

Gerente de Pesquisa

Rua Oliveira Belo, 395 - CEP 58050-380 - Tel (091) 4009-0328 4009-2233

geranciadepesquisa@gmail com

¢ { %b
e\
Dra. Silvia Ferreira Nunes > S



