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1 INTRODUGAO

Esse trabalho de concluséo de curso, escrito pela Paola Victorya
Concei¢cdo Silva, do curso de Medicina Veterinaria da Universidade
Metropolitana de Santos (UNIMES), sob orientagao da professora Dra. Danielle
Raimundo, tem como objetivo relatar as atividades desenvolvidas durante o
estagio curricular obrigatorio.

O estagio foi realizado na clinica Zn Vet, supervisionado pela Dra.
|zabela Sarabando e Dr. Kleber Costa.

O estagio realizado durante o més de julho até novembro 2022,
totalizando 515 horas. A aluna neste periodo acompanhou atividades na area
Clinica de Pequenos e Cirurgicas, desta forma acompanhou, procedimentos de
sedacdo, pos-operatorio, exames laboratoriais, exames radiograficos,
ultrassonografia, atendimento clinico e cirurgico.

Durante o periodo do estagio pede vivenciar uma rotina em uma
clinica veterinaria popular que tem como objetivo ser mais acessivel
financeiramente para a populacédo, tive o prazer de conhecer pessoas,
profissionais maravilhosos e suas bagagens de conhecimento, dessa forma
adquirindo novos conhecimentos tedricos e praticos.

O estagio curricular obrigatério € imprescindivel na jornada de um
aluno, para melhorar e desenvolver suas habilidades que foram passados
durante toda a duracéo do curso.

O objetivo do relatério é relatar atividades executadas no decorrer do
periodo citado, mostrando a casuistica dos atendimentos, deste modo abordar

os conhecimentos adquiridos e como acrescentou na formagéo académica.



2 RELATORIO DE ESTAGIO

2.1 CLINICA VETERINARIA ZN VET

2.1.1 Introdugao

O estagio obrigatorio supervisionado teve sua duragcédo do dia
1/07/2022 até o dia 30/11/2022. Supervisionado pela da Médica Veterinaria
Izabela Sarabando responsavel pela parte clinica da ZN Vet Cubatao juntamente

pelo Médico Veterinario e Bidlogo Kleber Costa responsavel pelas cirurgias.

2.1.2 Historia

A clinica Matriz em Santos, foi inaugurada em junho de 2019 pelo
proprietario Robson Dias, e mais trés clinicas veterinarias foram abertas, em Sao
Vicente, Praia Grande, e Cubatdo. Em maio de 2020, em margo de 2021 e em
janeiro de 2022, respectivamente.

Em setembro de 2022 foi inaugurado o ZN Lab laboratério veterinario
em S3o Vicente, com a mesma proposta de ser acessivel economicamente ao
publico.

Que esta localizada na Rua Leéo Xlll do bairro S&o Francisco e foi
inaugurada em janeiro de 2022.

A clinica veterinaria Zn Vet por sua vez, que é a localizada na cidade
de Cubatdo, Sado Paulo na Rua Le&o Xlll do bairro Sdo Francisco. Foi na qual
meu estagio foi desenvolvimento.

A clinica tem foco em atendimento popular clinico e cirurgico para
animais de pequeno porte e silvestres, e se disponibiliza a fazer atendimento

domiciliar.



2.1.3 Descrigao do Local

O local é composto pela recepgao (figura 2) que possui uma loja de
medicamentos na prateleira, tornando possivel a compra dos remédios ao sair
do atendimento, juntamente com a sala de espera (figura 3) que tem um quadro
informativo na parede com varios alertas para populacdo. Uma sala de
atendimento (figura 4) e uma sala de cirurgia/repouso (figura 5), a faixada
sempre esta com decoragdes sazonais de acordo com a época do ano (figura
1).

Na recepcéao o tutor preenche a ficha de identificagdo do animal que
€ passada para ao veterinario pelo aplicativo VetBase e em seguida é feito
anamnese, exame fisico e direcionado o seu caso para o atendimento
necessario podendo ser clinico ou cirurgico. Mas, caso necessite de algum
exame complementar devera ser agendado, pois séo feitos por terceirizados.

No caso de cirurgia, os pacientes passam por uma avaliagdo pré-
operatodria, em que € realizado um exame clinico, como perfil basico e avaliacao
cardiaca.

E instruido para o tutor fazer no animal jejum alimentar de 12 horas e
de 8 horas de jejum hidrico, que traga roupa cirurgica e/ou colar elisabetano e

coberta
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Figura 1: Faixada da entrada da clinica veterinaria ZN Vet de Cubatdo. Fonte:

Arquivo pessoal, 2022
O horario de atendimento ao publico na ZN Vet é de segunda-feira a

sexta-feira,das 10:00h as 19:00h nos dias de semana podendo se estender e

aos sabados das 10:00h as 15:00.
Os atendimentos sao realizados em ordem de chegada, mas caso o

grau de severidade for maior, tera prioridade no atendimento.

‘?’lf

Figura 2- Sala de espera da clinica veterinaria ZN Vet de Cubatéo (A) e corredor

lateral com area de espera (B). Fonte: Arquivo pessoal, 2022



Figura 3- Recepgao da clinica veterinaria ZN Vet de Cubatédo. Fonte: Arquivo

\\;}; __ S !'. :

pessoal, 20228

Figura 4- Sala de atendimento da clinica veterinaria ZN Vet de Cubatéo. Fonte:

Arquivo pessoal, 2022

Figura 5- Sala Cirurgica da clinica. Fonte: Arquivo pessoal, 2022

2.1.4 Corpo de funcionarios



A equipe clinica médica da ZN Vet é composta por treze funcionarios,
sendo duas coordenadoras, quatro veterinarios de clinica médica de pequenos
animais, um veterinario de clinica de silvestres que também é o proprietario das
quatro clinicas e um veterinario de clinica cirurgica, quatro recepcionistas e duas
estagiarias que acompanham o cotidiano e auxiliam nos atendimentos.

Sempre que possivel a equipe se reune em treinamento, em busca de
um atendimento melhor, consulta ou até mesmo aulas visando melhor
capacitacao do veterinario (figura 6).

Possuem internacdo nas unidades de Santos e Sao Vicente por

meédicos veterinarios terceirizados.

Figura 6- Equipe da Zn Vet de Cubatdo. Fonte: Arquivo pessoal, 2022.



2.1.5 Atividades Desenvolvidas

O periodo de estagio curricular supervisionado iniciou-se em julho e
terminou em novembro, totalizando 88 dias frequentados.

No decorrer do estagio foi acompanhado consulta nas quais pude
auxiliar nas coletas de exames laboratoriais como bidpsia, raspado de pele,
coleta de sangue, citologia da orelha, na parte da clinica médica pude verificar
parametros fisioldgicos, contencéo para realizacao de exames, aplicagdes de
medicamentos tricotomia, colocagdo de acesso venoso, limpezas e suturas,
verificagdo do animal no pds-operatério, além da limpeza do local entre as
consultas.

Dentro das praticas realizadas incluem um atendimento completo ao
paciente, desde as partes iniciais como anamnese e exame fisico completo
avaliamos o nivel de hidratacéo, palpacao de linfonodos, coloragao de mucosas,
tempo de preenchimento capilar, palpacdo abdominal, auscultacdo cardiaca,

auscultagao pulmonar e temperatura retal.

Tabela 1- Atividades desenvolvidas e/ou acompanhadas na Clinica Médica de Pequenos

Animais.
Atividades desenvolvidas Caninos Felinos Silvestres
Consultas 38 22 1
Perfil Basico 27 10 0
Fluidoterapia 12 9 0
Afericao da Glicemia 0 0
Eutanasia 8 1 0
Parvovirose 0 0
Extragdo de Ectoparasitas 0 0
V10 56 0 0
V Raiva 32 14 0
V4 0 21 0
Citologia de pele 13 2 0
Citologia de orelha 1 0 0
Uretra Obstruida 0 12 0
Giardiase 2 0 0
Insuficiéncia renal crénica 1 11 0




Retirada de pontos 22 18 0
Otite 21 0 0
Corte de unha 0 0
Radiografia 0 0
Ultrassonografia 5 6 0
Teste de Fluoresceina 13 0 0
Dermatite alérgica 20 2 1

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

A aplicagdo de vacinas predomina como 0 maior numero de

atendimentos. A maioria dos casos vistos na clinica eram caninos, enquanto os

felinos foram mais frequentes em casos cirurgicos, tendo em vista que

predominantemente a castracdo se sobressai dentre os outros.

Referente a parte cirdrgica, pude auxiliar na contengdo para

medicamentos, avaliagao pré-cirurgica, administrar medicamentos anestésicos,

fazer a tricotomia, além de auxiliar nas cirurgias, fazer suturas e curativos e

observar a parte anestésica, auxiliando quando necessario.

Tabela 2- Atividades desenvolvidas

Animais.

e/ou acompanhadas na Clinica Cirurgica de Pequenos

Atividades desenvolvidas

Caninos

Felinos

Nodulectomia

Remocéao de TVT

Amputacao

Piometra

Tartarectomia

Ovariosalpingohisterectomia

21

Orquiectomia

6
2
3
1
9
1
1

o O;

25

Fonte; Arquivo pessoal, 2022.



2.1.6 Consideracoes Finais

Nesse estagio me renderam muitos frutos tanto académicos quanto
pessoais, pude refinar meu aprendizado por diversos atendimentos e tutores que
passaram nesse periodo.

Uma equipe receptiva, principalmente os veterinarios que buscaram
me ensinar com muita atengéo, disciplina, sou extremamente grata por todos os

ensinamentos que obtive nessa trajetodria.



3 ANALISE DO CONHECIMENTO SOBRE BOAS PRATICAS DE
MANIPULAGAO EM CONSUMIDORES DE ALIMENTOS

3.1 INTRODUGAO

A tematica de seguranga alimentar tornou-se uma inquietagcéo
publica, principalmente apdés o mundo ter vivenciado uma pandemia, causada
pelo virus SARS-CoV-2 (COVID 19). Os consumidores demonstram cada vez
mais perturbagdes no que se refere a qualidade sanitaria dos alimentos
consumidos, mostrando ser imprescindivel adquirir o conhecimento necessario
referente as etapas de higiene, como por exemplo, realizar o preparo e
armazenamento dos alimentos, assegurando que o mantimento ofertado a
populacdo ndo cause riscos a saude tanto do consumidor, quanto do trabalhador
que se encontra atuando efetivamente na fabricacdo e na manipulacdo dos
mesmos (GONCALVES; TORIANI, 2021).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
as Boas Praticas e Manipulagao de Alimentos s&o praticas de higiene que devem
ser obedecidas pelos manipuladores, desde a escolha e compra dos produtos a
serem utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor, tendo
como objetivo evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados.

Segundo regulamento técnico do 6rgdo, busca-se “estabelecer
procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagao a fim de garantir
as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado” e neste sentido, deve-

se aplicar:

(...) aos servigos de alimentac&o que realizam algumas das
seguintes atividades: manipulacéo, preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribuicao, transporte,
exposi¢cao a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias,

confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,



lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias
e congéneres. (RDC N° 216, 2004)

Estima-se que 600 milhdes de pessoas em todo mundo adoecem pela
ingestao de alimentos contaminados e 420 mil morrem por complicagdes da
ingestao destes alimentos. Os impactos na saude dos individuos ocasionados
pela ingestdao de alimentos contaminados sao denominados como Doencgas
transmitidas por alimentos ou DTAs (FAO, 2019). A execugédo correta do
manuseio, preparo e consumo destes mantimentos podem evitar a
transmissao de mais de 250 tipos de doengas provocadas por micro-
organismos patogénicos, caso ocorra este tipo de transmissao devido a falha no
manuseio, denominam-se como Doencgas Transmitidas por Alimentos ou DTAs
(WHO, 2000).

A multiplicagdo de micro-organismos patogénicos (bactérias, fungos
e virus) ocorre por causas multifatoriais, como por exemplo, a presenga de
umidade e altas temperaturas. Os modos com os individuos lidam com os micro-
organismos envolvem o comportamento, a cultura e as condi¢gdes sanitarias
daquele ambiente/territério. Os habitos de higiene, o acesso a informagdo em
saude, os aspectos socio culturais e ou geracionais sao fatores determinantes
no modo em que a coletividade maneja os alimentos (BUSATO; FERRAZ;
FRANK, 2014).

Das razdes de risco, pode-se mencionar a exposi¢cao dos alimentos a
temperaturas elevadas, sobretudo em estagdes do ano marcadas pelo calor,
armazenamento inadequado de produtos, como latas enferrujadas,
contaminagao cruzada, tendo como exemplo a utilizagdo do mesmo utensilio
para a manipulagao de varios alimentos sem higienizacao e utilizagdo de agua
contaminada. (MAZIERO; BERSOT, 2010).


https://bvsms.saude.gov.br/doencas-transmitidas-por-alimentos-e-agua-dta/
https://bvsms.saude.gov.br/doencas-transmitidas-por-alimentos-e-agua-dta/
https://bvsms.saude.gov.br/doencas-transmitidas-por-alimentos-e-agua-dta/

3.2 OBJETIVO

O objetivo deste trabalho € compreender o nivel de conhecimento da
populacdo em geral, com relagdo a aspectos relacionados as boas praticas de
manipulagéo de alimentos no ambiente residencial, determinadas pela legislagao

vigente em no pais.

3.3 MATERIAIS E METODOS

Foi elaborado um questionario baseado na legislagdo vigente,
através da plataforma Google Formularios e de entrevistas pessoais. O
questionario foi composto por 17 perguntas, sendo 6 voltadas para identificagéo
pessoal e as outras 11 para o tema: "Boas praticas e manipulacéo de alimentos"
com perguntas abertas e fechadas, tais como: o que é contaminagao e micro-
organismos; a importancia da temperatura dos alimentos; o método de
descongelamento utilizado, entre outras perguntas. (APENDICE 1)

O questionario ficou aberto para respostas do dia 3 de outubro até 10
de novembro. Este formulario foi distribuido a 150 de pessoas de diferentes
classes sociais, de diversas cidades do Brasil, por meio de aplicativos
multiplataforma para envio de mensagem instantanea, como WhatsApp e
Instagram, e quando tratava-se da coleta de respostas por entrevistas, estas
foram realizadas em areas publicas como igrejas, restaurantes, clinicas
veterinarias. Utilizou-se também a metodologia da Snowball Sampling, que
consiste em repassar a informacao, no caso, o questionario, de pessoa para
outra pessoa.

As respostas obtidas através do formulario foram tabuladas, descritas em

porcentagem e comparadas com a literatura.

3.4 RESULTADOS

Diante dos resultados obtidos, foram distribuidos em graficos com as
respostas referentes as questdes elaboradas sobre as Boas Praticas e

Manipulagdes de Alimentos, no total foi recebido 155 respostas.



A grafico 1 apresenta os géneros entrevistados, onde 61% (95) séo

mulheres, 38% (59) sdo homens e 1% (1) n&o-binario.

Grafico 1- Grafico dos géneros dos entrevistados

B Homem
= Mulher

= Ndo-Binario

Fonte: Arquivo pessoal, 2022

Quando questionado sobre suas idades a maioria dos entrevistados
possuia de o intervalo de idade de 19 a 24 anos e 45 a 54 anos, representando
19% (29) cada. Outros resultados s&o, menores de 18 anos com 7% (11), 18%
(28) dos entrevistados respondeu dos 25 aos 34 anos, 15% (23) das pessoas
dos 35 aos 44 anos, 16% (24) das pessoas dos 55 aos 64 anos e 6% (10) das

pessoas dos 65 anos ou mais (grafico 2).

Grafico 2 - Idade dos individuos entrevistados

B Até 18 anos

H 19a 24 anos

6% 7%

M 25a 34 anos
35a 44 anos

W 45a 54 anos

B 55364 anos

M 65 ou mais

Fonte: Arquivo pessoal, 2022



Sobre ao nivel de escolaridade dos entrevistados apenas 3% (5)
tinham apenas ensino fundamental incompleto, j4 o restante possuia
fundamental completo 5% (8), ensino médio incompleto 9% (13), representando
31% (48) dos resultados quem possuia ensino médio completo, 17% (27) se
refere quem possui ensino superior incompleto e o resultado mais alto, a quem

possui ensino superior completo 35% (55) (grafico 3).

Grafico 3- Grau de escolaridade dos individuos entrevistados
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Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No gréafico 4 demonstra a localidade dos entrevistados, as cidades
com mais respostas s&o Cubatdo (52), Santos (38), Guaruja (13) e Praia Grande
(11) restante das cidades possuiram quantidades baixas, melhor evidenciado no

grafico 4.

Grafico 4 - Municipio dos entrevistados
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Fonte: Arquivo pessoal, 2022



Demonstrado a seguir podemos verificar as profissdbes dos
entrevistados sendo 1% (2) desempregado dos, 6% (10) sdo donas de casa,
10% (10) aposentados, 12% (18) sendo auténomos, seguido de 14% (22)

estudantes e por fim 57% (88) sdo empregados (grafico 5)

Grafico 5 - Profissdo dos entrevistados
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Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No gréfico 6, foi questionado o conhecimento sobre contaminagao
através da pergunta: Vocé sabe o que é Contaminagcdo? Onde 98% (148)
mostrou ter o conhecimento sobre contaminacdo e 2%(7) informou n&o ter

conhecimento sobre contaminagao

Grafico 6 - Questionamento sobre o nivel de conhecimento sobre contaminagao

H Sim

H Ndo




Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No grafico 7, questionou aos entrevistados sobre o conhecimento da
existéncia de micro-organismos, com a indagagao: Vocé sabe o que sdo micro-
organismos? Onde 90% (139) demonstrou possuir conhecimentos sobre micro-

organismos € 10% (16) demonstrou n&o ter conhecimento sobre o assunto.

Grafico 7 - Questionamento sobre o conhecimento sobre micro-organismos
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H N3o

Fonte: Arquivo pessoal, 2022

Ja no grafico 8, abordou-se o assunto sobre micro-organismos
causarem doengas, 6% (17) acreditam que sim, 16% (24) optaram pelo talvez e

78% (114) acreditam que 0s micro-organismos ndo causam doengas.

Gréfico 8 - Questionamento sobre a opinido dos entrevistados se todos os micro-organismos séo

causadores de doenga
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Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No grafico 9, indagou-se se os entrevistados conheciam a importancia
da temperatura dos alimentos, onde 81% (126) revelou o conhecimento desta

importancia e 19% (29) apontou o ndo conhecimento.

Grafico 9 - Questionamento sobre a importancia da temperatura dos alimentos
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m Nao

Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No grafico 10, foi interrogada se os entrevistados possuiam pratica
constante da higienizag&o do frango, o grafico mostra que 63% (97) tem o habito

de higienizar e 37% (58) nao higieniza.

Grafico 10 - questionamento se os entrevistados possuem habitos de higienizagao dos alimentos

H Sim

H Nao

Fonte: Arquivo pessoal, 2022



No grafico 11, se questionou a opinido das pessoas que se lavar os
alimentos, como exemplo utilizado o frango, poderia causar algum risco e as
respostas que se obteve foram de 57% (88) de n&o confirmagdes e 43% (67) de

confirmacgdes de risco.

Grafico 11 - opinido dos entrevistados sobre os riscos de higienizagao dos alimentos
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H Ndo

Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No grafico 12, demonstra a porcentagem referente ao questionamento
da higienizacdo dos utensilios apdés a manipulagdo dos alimentos pelos
entrevistados, onde 89% (138) afirma higienizar e 11% (17) afirma n&o higienizar

os utensilios.

Grafico 12 - Questionamento se os entrevistados realizam higienizagdo dos utensilios

M Sim

m Ndo

Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No grafico 13, interrogou-se aos entrevistados se possuiam a pratica
de higienizagdo das maos antes da manipulagdo dos alimentos, e 98% (152)

atestou a higienizacao e 2% (3) ndo atestou a higienizacédo das méos.



Grafico 13 - Questionamento sobre higiene dos entrevistados antes de manipular um alimento

W Sim

 Ndo

Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No grafico 14, foi questionado o método de descongelamento dos
alimentos utilizado pelos entrevistados, 41% (63) afirmam tirar do congelador e
deixar em temperatura ambiente, 30% (47) afirmam tirar do congelador e colocar
na geladeira, 17% (26) pessoas afirmam tirar do congelador e usar o micro-

ondas e 12% (19) tiram do congelador e deixam em agua corrente.

Grafico 14 - Métodos utilizados pelos entrevistados para o descongelamento dos alimentos

M Tirar do congelador e deixarem
temperatura ambiente

m Tirar do congelador e colocar
na geladeira.

m Tirar do congelador e usar o
micro-ondas.

Tirar do congelador e deixarem
agua corrente.

Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No grafico 15, o questionamento se refere ao armazenamento dos
alimentos, onde 54% (84) afirmam armazenar na porta da geladeira onde ficam
0S SUCOS e a agua ou na prateleira da geladeira, 16% (26) afirmam deixar na
porta com os ovos e o leite, ou na prateleira de cima da geladeira, 29% (44)
pessoas afirmam que guardam da forma que podem e 1% (1) das pessoas

afirmam organizar de outra maneira.



Grafico 15 - Métodos de armazenamento dos alimentos na geladeira
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Fonte: Arquivo pessoal, 2022

No grafico 16, evidencia-se o conhecimento sobre a existéncia de
Boas Praticas e Manipulagédo de Alimentos, onde 62% (96) ja ouviu falar sobre e

38% (59) n&o conhece a tematica.

Grafico 16 - Questionamento sobre o conhecimento de boas praticas e manipulagéo de alimentos

H Sim

H Ndo

Fonte: Arquivo pessoal, 2022



Tabela 3 - Questionario aplicado aos entrevistados e suas respostas.

Género

Homem 38% (59)
Mulher 61% (95)
N&o-Binario 1% (1)

Idade

Até 18 anos 7% (11)
19 a 24 anos 19% (29)
25 a 34 anos 18% (28)
35 a 44 anos 15% (23)
45 a 54 anos 19% (29)
55 a 64 anos 16% (24)
65 ou mais 6% (10)

Cidade

Cubatao (52)
Santos (38)
Guaruja (13)
Praia Grande (11)

Profissao

Desempregado 1% (2)
Donas de casa 6% (10)
Aposentados 10% (10)
Autdbnomos12% (18) e
Estudantes 14% (22)
Empregados57% (88)

Grau de escolaridade

Fundamental incompleto
Fundamental completo
Médio incompleto

Médio completo
Superior incompleto

Superior completo

Vocé sabe o que € contaminagao?

Sim 98% (148)
N&o 2%(7)

Vocé sabe o que € micro-organismos?

Sim 90% (139)
N&o 10% (16)

Na sua opinido, todos os micro-organismos

causam doenga?

Sim 6% (17)
Nao 16% (24)
Talvez 78% (114)

Vocé sabe a importancia da temperatura nos

alimentos?

Sim 81% (126)
N&o 19% (29)




Vocé tem o costume de lavar o frango?

Sim 63% (97)
N&o 37% (58)

Na sua opinido, lavar o frango pode apresentar

algum risco?

Sim 43% (67)
N&o 57% (88)

Vocé tem o costume de lavar os utensilios

entre as manipulagdes de alimentos ?

Sim 89% (138)
N&o 11% (17)

Vocé tem o costume de lavar as maos antes de

preparar a comida ?

Sim 98% (152)
N&o 2% (3)

Qual

utiliza?

método de descongelamento vocé

No ambiente 41% (63)
Na geladeira 30% (47)
No micro-ondas 17% (26)

Na agua corrente 12% (19)

Como vocé armazena os alimentos na

geladeira?

Organizam de forma correta 54% (84)
Organizam de forma incorreta 16% (26)
Guardam da forma que podem 29% (44)

Organizam de outra forma 1 (1%)

Ja ouviu falar sobre as boas praticas e

manipulagao de alimentos?

Sim 62% (96)
N&o 38% (59)

3.5 DISCUSSAO

Observa-se na Grafico 6, que 98% dos entrevistados conhece a
tematica da Contaminagdo. De acordo com PORTARIA N° 326, DE 30 DE

JULHO DE 1997, entende-se que a Contaminacgao € a “presencga de substancias

ou agentes estranhos, de origem bioldgica, quimica ou fisica que sejam

considerados nocivos ou nao para saude humana.”

Dessa forma, ¢é visivel que a populagdo que participou, demonstra ter

conhecimento sobre o termo contaminagéo. Este conhecimento foi adquirido no

periodo de Covid, segundo resultados das pesquisas em publico, onde a

SarsCov-2 foi tida como exemplo, tanto para a presenca de micro-organismos

quanto para contaminagao em si (SOUZA et al., 2020)



Por demonstrarem o conhecimento sobre que é a Contaminagao, nas
Graficos 7 e 8, ao serem questionados acerca do conhecimento sobre Micro-
organismos, a maioria em questdo, demonstra saber o que s&o os micro-
organismos (90%), porém possuem opinides divergentes sobre serem agentes
patogénicos ou ndo. Podemos ver pelo artigo (MELLO et al., 2010) que apenas
67,9% dos manipuladores de alimentos sabem o que é contaminacéo,
mostrando que a divergéncia deste questionario.

De acordo com o dicionario, micro-organismos sao qualquer
organismo microscopico ou ultramicroscopico, como as bactérias, fungos,
leveduras e virus. Alguns inclusive sdo de interesse econédmico e medico, por
exemplo os que “sdo um componente essencial de muitas variedades de queijo
e desempenham um papel fundamental durante sua fabricacédo e maturacio.”
(CASTRO, 2018).

Nas Graficos 9, 14 e 15, ocorre uma indagagao acerca da importancia
da temperatura e armazenagem, onde 98% da populagcédo diz saber sobre a
importancia da temperatura dos alimentos, porém 41% dizem tirar do congelador
e deixar descongelar em ambiente, 16% deixam alimentos errados na porta do
eletrodoméstico e 29% guardam de qualquer forma na geladeira. Isso entra em
contradigao, mostrando que as pessoas sabem que a temperatura é importante
para manter o alimento, entretanto, eles ndo sabem a forma correta de utilizar a
temperatura e como lidar com ela. As pessoas acreditam que basta colocar na
geladeira, o que é correto, porém existe uma forma correta de se organizar na
geladeira para que tenha diminuicdo na reprodugcdo de micro-organismos
patogénicos e deteriorantes. Na pesquisa (ROLIM et al., 2021) podemos ver que
50% dos participantes descongela os alimentos em temperatura ambiente,
micro-ondas 36% e geladeira 14%, mostrando divergéncia apenas nas duas
ultimas e observa semelhancga que maioria dos participantes realiza de forma
correta a organizacdo dos alimentos na geladeira 61%.

O armazenamento de alimentos na geladeira segue um padrdo bem
especifico, por exemplo, a utilizacdo do freezer para carnes e alimentos
congelados, o0 uso da prateleira de cima para leite e derivados pois necessitam
de uma refrigeragdo um pouco mais intensa, mas nao ao ponto do
congelamento. Na prateleira do meio, armazenam-se 0s ovos (sendo mais

comum se ver na porta) pois € um alimento muito perecivel e por isso deve ficar



dentro da geladeira e jamais na porta, para nao ter uma variagcdo de temperatura
muito grande. Alimentos como aqueles estdo em descongelamento pois obtém-
se o controle da reducédo de temperatura, e alimentos que serdo consumidos
rapidamente como frutas onde a refrigeracdo € menor, vao na prateleira de
baixo, e na gaveta, encontram-se os legumes e verduras, em embalagens e
sacos separados e bem vistos para que nao estrague e fique muito tempo na
geladeira acumulando fungos e bactérias (GOMES; CIRRA; PEREIRA, 2020).
Segundo estudo referenciado (FORTUNATO, 2014) a maioria dos
entrevistados descongela os alimentos de forma adequada ou sob
refrigeragcdo ou em micro-ondas (52,5%) e em relacdo ao armazenamento
dos ovos, 51,2% dos entrevistados relatou armazena-los na porta da
geladeira, o que apresenta similaridade com o estudo presente.

No Grafico 10 podemos observar que 63% (97) dos entrevistados
afirmam lavar o frango, e no Grafico 11, que 57% (88) acreditam que ndo ha
risco algum ao lavar, considerando correto o ato. Estes acreditam que estao
limpando o alimento, preparando-o para alimentacéo e se livrando de DTAs mas
nao percebem que estdo fazendo ao contrario. Dessa forma, proporcionam um
ambiente ideal para a multiplicagdo de microrganismos. De acordo com o artigo
de referéncia (ROLIM et al., 2021), podemos ver a semelhanga nos resultados
onde 54% dos entrevistados responderam lavar o frango enquanto 46%
responderam que nao, dessa forma verificasse que os resultados convergem e
em outro estudo (GONCALVES et al.,, 2021) podemos ver que 67% dos
participantes desconheciam a importancia de nao lavar o frango cru e
assim evitar a contaminacao cruzada .

“‘No Brasil, entre 2000 e 2017, dos surtos que tiveram o local de
ocorréncia identificado, 36,4% deles aconteceram em ambiente doméstico”.
(SOARES et al., 2020) (DIJK, 2010)

Segundo DOS ANJOS, as Salmonelas sao as maiores responsaveis
por infecgcdes alimentares em seres humanos. Os sorotipos infectam muitos
mamiferos, aves e répteis e sao principalmente excretados pelas fezes, sendo
também a principal fonte de infecgdo. (ANJOS, 2016). Essa afirmagao, atesta
que é necessario ter cuidado ao processo de descongelamento, pois nesta etapa

€ possivel ter uma grande reprodugcdo de microrganismos patogénicos,



causados primeiramente pela perda do controle da temperatura, deixando um
cenario ideal para replicagdo, e/ou por entrar em contato com a agua, o que
favorece ainda mais o ambiente para reproducdo, aumentando assim, as
chances de espalhar os patdgenos para os alimentos e objetos em volta”, ou
seja, a contaminagao pode ocorrer quando a agua que € usada para lavar o
frango cru entra em contato com as maos, com superficies de trabalho, ou ainda
com roupas € equipamentos de cozinha.

Observa-se no Grafico 12 que 89% responderam que lavam os
utensilios entre as manipulagdes, o que proporciona uma menor probabilidade
de contaminagdo cruzada de um utensilio para algum alimento. Segundo
Fortunato e Vicenzi (2014) relatam consenso na literatura, mostrando que o
conhecimento e a aplicabilidade de precaugdes no manuseio dos alimentos
representam, hoje, uma importante etapa na reducéo da incidéncia de DTA.

No resultado do Grafico 13, 98% apontam que lavam as maos antes
de preparar o alimento, “a higienizagdo das maos é considerada a agao isolada
mais importante no controle de infecgdes em servigos de saude.” (APARECIDA,
2004). Em relacdo a lavagem das maos, as respostas foram distintas,
segundo os questionarios respondidos, 98% dos entrevistados apontam que
realizam a higienizagdo. Em contrapartida, o estudo utilizado como ferramenta
de comparagao mostra que sé 57% sabem higienizar as maos, ou seja, 43% néo
sabem lavar as m&os da forma apropriada. (BOAVENTURA et al., 2017).

Quando os individuos sdo advertidos que a contaminagao ocorre pelo
ar e goticulas de salivas (sejam elas por tosse ou espirro), ou por contato
pessoal, € o ato de lavar as méaos frequentemente que acaba por ser uma
determinante para prevenir o contagio. Portanto lavar as maos é um ato
pertinente, pois desta maneira, evitara que micro-organismos que estao nas
nossas maos e nos objetos a nossa volta, entrem em contato com os alimentos
em si ou em superficies préoximas, prevenindo-se essa forma a contaminacéao
cruzada (LOURENCO; WIRZBICKI, 2021).

Na Gréfico 15, verificamos que 62% das pessoas ja ouviram falar
sobre as boas praticas e manipulagdo de alimentos e 38% nao, entretanto no

artigo (MELLO et al., 2010) onde foi observado o conhecimento dos



manipuladores sobre o termo “Boas Praticas de Manipulagao” 81,6% nao sabe

o significado, ou responderam de forma incorreta.

Os resultados obtidos poderdo servir como base no
planejamento de a¢cdes de educagcdo em saude, objetivando a melhoria do
nivel de conhecimentos e das praticas de higiene alimentar na promog¢ao da

saude da familia e prevencgao de doencas.

3.6 CONCLUSAO

O objetivo geral deste trabalho visou analisar o conhecimento da
populacdo sobre as boas praticas e manipulagdo dos alimentos, o nivel de
conhecimento referente a higienizacdo e o método de armazenamento e
descongelamento dos alimentos.

Por meio desse trabalho foi observado a imprudéncia com a
higienizagao e desta forma ignorando os principios basicas da “boas praticas e
manipulacdo de alimentos”, por falta de conhecimentos mais aprofundados,
como por exemplo a importancia de nao lavar o frango e da organizagéo correta
da geladeira dessa forma facilitando contaminagao cruzada e o surgimento de
doencas transmitidas pelo alimento (DTA).

Na grande maioria dos casos, o método de descongelamento utilizado
€ aquele que acelera o processo para a utilizacdo do mantimento, entdo por
muitas vezes, utiliza-se a agua corrente, manter em temperatura ambiente, o
armazenamento na geladeira, afim de agilizar o processo, o que acaba por
acelerar a disseminagao de todos os micro-organismos.

O conteudo dispbe-se a conscientizar a populacdo sobre a
primordialidade da higienizagdo adequada, n&o sé como forma de saneamento
em si, mas também como medida de profilaxia, pois como sabemos, as doencgas
sao causadas por agentes, entre os micro-organismos, que podem estar
presentes tanto nos alimentos, quanto em nossas midos ou mesmo nas
superficies nas quais tocamos.

Dessa forma, os habitos de higiene sdo fundamentais para preservar

a saude, desde as acdes de grande escala, como as agdes mais simples.
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5 APENDICES

APENDICE | — Listagem das perguntas feita aos entrevistados.

Nome:

Género:

Feminino Masculino Outro

Idade:

até 18 anos
19 a 24 anos
25 a 34 anos
35 a 44 anos
45 a 54 anos
55 a 64 anos

65 ou mais

Endereco:

Profissao:

Grau de escolaridade:
Sem escolaridade
Fundamental incompleto
Fundamental completo
Médio incompleto

Médio completo
Superior incompleto

Superior completo

Vocé sabe o que € Contaminagao?

Sim Né&o

Vocé sabe o que sdo micro-organismos?

Sim Né&o

Na sua opiniao, todos os micro-organismos causam doenga?




Sim Nao Talvez

Vocé sabe a importancia da temperatura nos alimentos?

Sim Né&o

Vocé tem o costume de lavar o frango?

Sim Nao

Na sua opinido, lavar o frango pode apresentar algum risco?

Sim Nao

Vocé tem o costume de lavar os utensilios entre as manipulagdes de
alimentos ?

Sim Nao

Vocé tem o costume de lavar as m&os antes de preparar a comida ?

Sim Nao

Qual método de descongelamento vocé utiliza?

Tirar do congelador e deixar em temperatura ambiente.
Tirar do congelador e colocar na geladeira.

Tirar do congelador e usar o micro-ondas.

Tirar do congelador e deixar em agua corrente.

Como vocé armazena os alimentos na geladeira?

Na porta ficam os sucos e a agua, na prateleira de cima ficam os leites e
derivados, na prateleira do meio ficam os alimentos cozidos e em processo de
descongelamento , na prateleira de baixo ficam os alimentos que vao ser
consumidos mais rapidos como por exemplo frutas e na gaveta ficam as
verduras e legumes.

Na porta ficam os ovos e leite, na prateleira de cima ficam os sucos e outras
bebidas, na prateleira do meio ficam os alimentos consumidos mais rapidos
como as frutas, na prateleira de baixo ficam os alimentos cozidos e na gaveta
ficam as verduras e legumes.

Apenas guardo da forma que eu puder.

Organizo de outra forma

Ja ouviu falar sobre as boas praticas e manipulagéo de alimentos?

Sim Nao







