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RESUMO

A pandemia provocada pelo novo Coronavirus (Sars-CoV-2) impactou fortemente o
cenario atual da saide da comunidade, principalmente para os trabalhadores do setor
alimenticio, uma vez que estes permaneceram em suas atividades laborais em meio ao
contexto de isolamento social. A promocio das boas praticas na manipula¢do de alimentos
assume importante papel para agdes educativas e de divulgac¢do cientifica como estratégias
de enfrentamento da COVID-19 promovidas pela universidade junto as comunidades do
municipio de Macaé. O presente relato de experiéncias objetivou a divulgagdo das agoes
do grupo de extensdo e pesquisa PROLAC e das suas estratégias educativas baseadas nos
preceitos das metodologias ativas em prol da promogdo das boas praticas e higiene de
alimentos aplicadas a prevengdo da transmissdo viral. As metodologias aplicadas
incluiram: curso tedrico-pratico de 20h com abordagens ativas; oficina dialdgica de 180
min aplicada a colaboradores de uma rede de supermercado local; e curso EAD de boas
praticas na manipulagdo de alimentos. Além dessas propostas foram produzidos materiais
informativos nos formatos de posts que foram divulgados por meio das midias sociais e
apostilas técnicas para apoio pedagdgico do curso EAD. Os resultados obtidos nas agoes
educativas para promogdo da higiene dos alimentos nido sido passiveis de serem
mensurados por ferramentas métricas, pois trataram-se de um investimento na qualidade
de vida da comunidade em que espera-se que o critério informativo produzird beneficios
para a mudanca do paradigma e do comportamento, para geragdo de responsabilidades e
incorporagdo da pratica higiénica nido sé no ambiente de trabalho, mas para a vida
cotidiana.

PALAVRAS-CHAVES: Covid 19; Higiene; Educagio; Alimentos; Macaé.
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INTRODUCAO

O presente trabalho ¢ um relato das experiéncias académicas do grupo PROLAC
(grupo de pesquisa e extensdo aplicado a qualidade do leite e laticinios e do seu “Curso de
Capacitagdo em Boas Praticas de Manipulagdo para produtores leiteiros e de laticinios da
agricultura familiar da Microbacia dos rios Jundia e das Ostras”) aprovado pelo edital
PROFAEX/UFR]J/2019, integrado por docentes e discentes do Curso de Nutrigio do
Campus UFR] Macaé que realizou trabalhos buscando novas abordagens de ensino na
area de Higiene dos Alimentos e sua interface como a pandemia de COVID-19 no

municipio de Macaé-R].

No atual cendrio de crise mundial, a UFR] Campus Macaé estd promovendo
diversas agdes para mitigar os efeitos da pandemia do COVID-19 em nosso municipio e
outras municipalidades. Professores, pesquisadores, técnicos e alunos das diversas areas de
conhecimento da Universidade estdo, cada qual no seu campo de atuagdo, propondo e
realizando a¢des e pensando em alternativas para o enfrentamento da doenca e para a
continuidade da nossa vida em sociedade. Para tanto, foi criado o GT Covid-19 UFR]
Macaé a partir de margo de 2020, que tem promovido acdes nas areas de saude, tecnologia,
estatistica, nutri¢do, psicologia, quimica, farmacia e educagdo cientifical. Incluindo este
grupo multiprofissional, nossa equipe de pesquisa-extensio (PROLAC) coordena um
subgrupo que vem propor estratégias educativas baseadas nos preceitos de metodologias
ativas*?, para aprimorar os conhecimentos em manipulagio higiénica de alimentos,
conforme estabelecido nas legislages e diretrizes vigentes da ANVISA*>S, para
enfrentamento do novo Coronavirus (Sars-CoV-2).

Adicionalmente, a Universidade representa importante ferramenta na divulgagido
da ciéncia e da tecnologia, podendo colaborar para a divulgagdo técnico-cientifica e
promogéo da saude na comunidade. As Universidades Federais tém sido cada vez mais
estimuladas ao desenvolvimento de conteudos extensionistas através de reformas
curriculares, projetos e programas de cunho social para abertura de um canal de partilha
de conhecimentos com a comunidade. A extensdo tendo um maior protagonismo dentro
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das atividades académicas, assume um papel de desenvolver competéncias e habilidades
dos alunos em conjunto com a comunidade, trazendo o saber popular, que é tio rico, para
dentro da universidade. Através de abordagens ativas e estratégias de ensino, busca-se
solucionar os problemas da comunidade de forma participativa e colaborativa. E é através
desse didlogo que fazemos trocas de experiéncias e conhecemos melhor a realidade do
publico alvo para alcancar as melhores solugdes para aprimorar seu trabalho.

Haja vista essa finalidade, o presente trabalho pretendeu aplicar trés
modalidades de ensino para a promogio das boas praticas de manipula¢do de alimentos: -
a primeira foi um curso tedrico-pratico de 20h de duracdo com abordagens em
metodologias ativas; -a segunda modalidade foi a de oficina dialdgica realizada a partir da
parceria com a geréncia de qualidade de uma rede supermercados local; -e a terceira
modalidade correspondeu ao curso EAD (Ensino a distincia) de boas préaticas na
manipulagdo de alimentos (BPMA) estabelecido pela parceria com o Centro de Educagio
Tecnoldgica e Profissional (CETEP Unidade Macaé.) Além destas propostas foram
produzidos materiais informativos nos formatos de posts que foram divulgados através
das midias sociais mais amplamente utilizadas pela comunidade, e apostilas tedricas para
apoio pedagdgico do curso no formato EAD. Essas estratégias de ensino diversificadas
foram aplicadas para promover a divulgacio e a promogdo da higiene na producio de
alimentos com ampliacdo dos conceitos didaticos para as abordagens da atual pandemia.

A Organizagaio Mundial da Saude (World Health Organization - WHO)’
declarou, em 30 de janeiro de 2020, que o surto da doenga causada pelo novo
Coronavirus (Sars-CoV-2), constituiu uma Emergéncia de Saide Publica de Importincia
Internacional — o mais alto nivel de alerta da Organiza¢do, conforme previsto no
Regulamento Sanitario Internacional. Em 11 de mar¢o de 2020, a COVID-19
foi caracterizada pela OMS como uma pandemia. Pouco tempo depois, a
Autoridade Europeia de Seguranga dos Alimentos (European Food Safety Authority
- EFSA)3 avaliou o risco de transmissio do novo Coronavirus (Sars-CoV-2) por
meio dos alimentos e concluiu que nao ha a possivel transmissio. De acordo com a
Organizagdo Mundial da Saude, (WHO, 2020)” o referido virus utiliza-se de um

hospedeiro, animal ou humano, para se multiplicar e disseminar.
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As principais vias de transmissdo ocorrem de pessoa para pessoa, principalmente
pela tosse e espirro de portadores virais, ou pelo contagio indireto, por meio de superficies
e objetos contaminados®. Além disso, o novo Coronavirus é sensivel as temperaturas
normalmente utilizadas para cozimento dos alimentos (em torno de 70°C). O fato é que o
virus pode persistir por poucas horas ou varios dias, a depender da superficie, da
temperatura e da umidade do ambiente, mas é eliminado pela higienizagio ou
desinfeccdo. Assim sendo, uma das estratégias mais importantes para evitar a exposi¢ao é
redobrar os cuidados com a higiene. Ndo obstante, esse cenario cria oportunidades para a
promogdo das boas praticas na manipulagdo de alimentos em diferentes setores de
producido e comercializagio no municipio de Macaé-R] e a universidade assume papel
norteador dessas agdes educativas e de divulgagio cientifica junto & comunidade local.

METODOLOGIA

Curso Tedrico-Pratico de boas praticas de manipulacio de alimentos (BPMA) com
abordagem em metodologias ativas:

O curso tedrico foi realizado nos dias 12 e 13 de marg¢o de 2020, no auditério do
Polo Ajuda da UFR] Campus Macaé e as atividades praticas foram realizadas no
laboratério de Microbiologia de Alimentos. Nesse periodo as atividades
presenciais ainda ndo haviam sido canceladas. O curso foi composto de aulas
tedricas e praticas, com carga hordria total de 20h, e as aulas tiveram
aproximadamente 60 min de duragdo. As turmas foram compostas por 15
manipuladores de alimentos de diversos setores do municipio de Macaé. O
conteido abordou os seguintes assuntos: contaminantes alimentares, doengas
transmitidas  por alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos e boas
praticas, conforme previsto na Resolu¢do RDC 216/2004 (ANVISA)! e atualizagbes
sobre “O desconhecido Coronavirus”. Nesta etapa os conceitos tedricos foram
fundamentados por experimentos praticos para favorecer a percep¢io da
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importdncia da higiene na rotina de trabalho. Atividades praticas utilizaram-se das
seguintes dindmicas: - utilizagio de placas de contato contendo meios de cultura
enriquecidos para promover o crescimento da microbiota de superficies e das maos
(“Dindmica: Mundo Invisivel”); - mimica do passo a passo da técnica de lavagem de
mios; - atividade teatralizada para a identificar as falhas na técnica de
higienizagio das maéos utilizando como revelador uma substincia transparente
atéxica que emite fluorescéncia quando submetida a luz negra; - Jogo dos erros com
projecio de imagens acerca dos seguintes temas: higiene das maos, saude do
manipulador de alimentos, contamina¢io cruzada, contamina¢io do ambiente,
higiene de utensilios e vetores e pragas. Essas metodologias buscaram trabalhar
o ludico, teatraliza¢do e gamificacdo como forma de inserir conceitos de boas praticas
de higiene nas atividades laborais e domésticas dos manipuladores de
alimentos, sensibilizando-os para adog¢do de tais procedimentos. Os alunos do curso
de nutricdo atuaram como os protagonistas dessa agdo, participando na
constru¢do coletiva sob orientagio docente do material didatico (filmes,
fotografias, cartilhas e cartazes) e receberam treinamento para ministracio das
atividades  tedrico-praticas do curso, além da realizacio das andlises do
monitoramento microbioldgico.

Oficina Dialdgica

As oficinas foram realizadas nos dias 21 e 25 de maio de 2020 no auditério de
uma rede de supermercados da cidade de Macaé. A duragdo média desta atividade foi de
180 minutos e atendeu um publico de 100 colaboradores de diferentes setores do
supermercado, a saber setor de panificagdo, laticinios e fatiados, hortifrutigranjeiros,
acougue, repositores de estoque, caixas, recep¢do e segurancas. A oficina dialogica foi a
estratégia de ensino aplicada com intuito de cria¢do de vinculo, empatia e choque de
realidade que envolveu uma abordagem em metodologias ativas e materiais audiovisuais
para estimulagdo e troca de experiéncias com abordagem nos sentimentos, noticias e
informacéo a respeito da pandemia de COVID-19. Os principais temas abordados foram:
a doenca provocada pelo do novo Coronavirus (Sars-CoV-2); sentimentos associados a
pandemia de COVID-19; principais danos a saude; a importancia da higiene no cuidado
da saude da familia e no trabalho; medidas preventivas; higienizacdo correta das maos;
uso de mascaras; isolamento social; higiene na manipulagdo de alimentos; higiene do
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ambiente; preparo de solugdo sanitizante. As oficinas foram divididas em quatro
apresentagbes presenciais para atender um numero seguro de manipuladores de
alimentos de acordo com as regras de seguranga, uso de EPIs e distanciamento social do
local do evento. Essa acdo foi realizada presencialmente por uma docente e um
discente do curso de Nutricdo do Campus UFR]-Macaé devidamente incorporados
dos EPIs necessarios a prevencdo da transmissao viral

Formulario avaliativo

Um total de 10 manipuladores de alimentos que participaram do curso tedrico-
pratico e 41 colaboradores do supermercado parceiro das oficinas dialdgicas
preencheram voluntariamente um formuldrio para avaliagdo do grau de satisfagdo
em relagdo as atividades educativas propostas. O formuldrio foi composto por
seis perguntas a respeito da qualidade das atividades educativas propostas
(expectativa,  dinimica, clareza, absor¢do de conhecimento, relevincia e
abordagem da realidade) e cinco critérios de satisfacdo (péssimo, ruim, razoavel,
bom e excelente). Os dados foram analisados estatisticamente pelo programa Excel®.

Curso EAD de BPMA

O curso esta sendo oferecido pelo CETEP-Macaé em sua plataforma digital
NTM-Cursos (Moodle®), onde estd sendo veiculado o contetido de aulas tedricas, com
carga hordria total de 45h para 148 alunos e videoaulas sincronas em plataforma digital.
O contetdo abordou os seguintes assuntos: contaminantes alimentares;
doengas transmitidas por alimentos; manipulagdo higiénica dos alimentos e boas
praticas, conforme previsto na RDC 216/2004 (ANVISA)* e abordagens sobre a
pandemia de Covid-19. Esse material foi compilado em duas apostilas técnicas para
o atendimento teérico do Curso EAD/CETEP-Macaé.

Desenvolvimento de material educativo

Um material digital no formato de posts foi preparado utilizando conceitos de
Boas Praticas, contendo ilustracdes e linguagem simples e educativa sobre a técnica de
lavagem de maos, higienizacdo de superficies e higiene pessoal, uso de EPIs, prevencdo da
transmissdo viral durante o transporte e comercializacao de alimentos e encaminhados
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através de midias sociais para todos os participantes deste projeto, estando
disponivel na plataforma digital Instagram, podendo ser acessado pela pagina
da Equipe Prolac em @prolac.uftj. Utilizaram-se os programas Canva® e Apache
OpenOffice Draw para elaboragdo do material.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A primeira proposta de agdo foi o Curso teérico-pratico de BPMA que
adotou a abordagem metodoldgica ativa promovendo iniciativa para questionar,
descobrir e compreender os assuntos abordados durante a exposicdo do temade
estudo. Essas estratégias de ensino abordaram a problematizagdo com a finalidade de
examinar e refletir suas praticas por meio dos problemas. O curso foi estruturado nos
seguintes alicerces: oficina dialdgica, problematizagdo das situagdes cotidianas e
identificagdo de pontos criticos de controle, e gamificacdo com abordagens corretas e
incorretas para reforco da conduta pratica higiénica adequada. Durante a aplicagdo do
curso, os alunos protagonistas da agdo educativa realizaram dindmicas de grupo e
atividades praticas com abordagens ludica e teatralizada com duracio média de 40-50
minutos cada. Estas dindmicas foram realizadas durantes dois dias consecutivos de agdo
(12 e 13 de margo de 2020).

No primeiro dia de a¢do os manipuladores de alimentos foram reunidos no
auditério para a abordagem tedrica do conhecimento em boas praticas de manipulacio
tendo sido exposto em paralelo uma abordagem dinamica sobre principais pontos criticos
de controle para a qualidade do alimento, a partir da técnica de gamificacdo chamada de
“Jogo do limpo x sujo”. Foram projetadas imagens acerca dos seguintes temas: higiene das
mios, saude do manipulador de alimentos, contaminagio cruzada, contaminagio do
ambiente, higiene de utensilios e vetores e pragas. Durante esta dindmica de grupo foram
exibidas algumas fotos reais, levando em consideragao os habitos corretos e erréneos das
praticas de manipulagdo de alimento. Nesse sentido, os manipuladores foram estimulados
a identificar os erros e acertos, possibilitando a troca de experiéncias de acordo com os
hdébitos do cotidiano e suas dificuldades de ado¢éo.

Posteriormente, os manipuladores foram submetidos a uma segunda proposta
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interativa chamada “Mundo invisivel- parte I” realizada nas dependéncias do
Laboratério de Microbiologia dos Alimentos, na qual foram entregues placas de Petri
contendo Agar Plate Count (PCA: Meio de cultivo para contagem bacteriana total)
e Agar Mac Conkey (MCA: Meio de cultivo seletivo para bactérias do grupo
coliformes totais e fecais). Nesses meios de cultivo foram realizadas amostragens
superficiais das maos dos manipuladores e objetos pessoais, tais como celulares,
aliangas, notas monetarias, relogio de pulso, superficie da bancada e ar
ambiente. Todas as placas foram identificadas com os respectivos nomes,
lacradas e submetidas & etapa de incuba¢do em estufa bacteriologica a 37 °C, por 24h
(Quadrol).

No segundo dia de agdo foi dada continuidade a proposta interativa chamada
“Mundo invisivel- parte II”, tendo sido apresentados os resultados do crescimento
microbiano obtido a partir da amostragem superficial em placas de Petri contendo PCA e
MCA, realizados no primeiro dia de encontro. A partir da avaliagdo quantitativa da
contaminagdo por microrganismos notou-se que as placas estavam bastante
contaminadas no momento anterior a lavagem das méios e em alguns casos 0 mesmo
tipo de crescimento microbiano também era observado nas placas que corresponderam a
amostragem apo6s higienizagao das maos. Os participantes foram reunidos em torno da
bancada do laboratdrio onde todos foram submetidos a observacdo visual das placas de
meios de cultivo e foi proposta uma pausa para reflexdo sobre as possiveis falhas e
fontes de contamina¢ido das méaos durante o intervalo de tempo compreendido entre a
primeira e segunda amostragem e a sua associagdo ao crescimento microbiano. Esse
cenario criou condicbes para a realizagio da  dindmica de  grupo
Brainstorming (tempestade de ideias), a qual a partir da contextualizagio e
reflexdo explorou a potencialidade criativa dos participantes para identificagdo das
falhas de procedimentos, das possiveis fontes de contaminagio e das medidas
corretivas. Os participantes chegaram a conclusio de que as maéaos sdo
importantes veiculos de contaminag¢io microbiana para alimento e que houve falha de
higiene durante o processo. No segundo momento dessa a¢do foram apresentadas as
placas com crescimento microbiano obtido a partir das superficies de objetos de
uso pessoal e estas também apresentaram crescimento microbiano significativo,
havendo em especial crescimento de colénias microbianas tipicas de coliformes
fecais em amostragem extraida do celular de um dos manipuladores. Os
participantes puderam con cluir que o expressivo crescimento bacteriano refletiu as
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condigdes a que o alimento pode ser submetido quando manipulado sem as
devidas praticas higiénicas, e que podem permitir a entrada e/ou crescimento de
agentes infecciosos, podendo tornar a mao e utensilios em potenciais veiculos
de transmissdo de doencas.

Em seguida, foi realizada uma atividade pratica de mimica do passo
a passo da técnica de lavagem de méos, onde todos os manipuladores foram estimulados
a realizar O procedimento adequado de acordo com a cartilha da ANVISA!, como:
esfregar a palma e o dorso das médos com sabonete, inclusive as unhas e os espagos
entre os dedos, por aproximadamente 20 segundos; enxaguar bem com agua corrente
retirando todo o sabonete; secar com papel toalha ou outro sistema de secagem
eficiente; esfregar as maos com um pouco de produto antisséptico. Ao final da
mimica os participantes foram desafiados a realizar de verdade a técnica de
higieniza¢io das maos, visto que todos ja possuiam os conhecimentos suficientes para a

realizacio correta.

Ao final da etapa de lavagem os participantes sem terem a real nog¢do do “truque”,
aplicavam a solugdo identificada como dlcool em 70% em gel, mas na verdade estavam
aplicando sobre as mios uma substancia reveladora transparente e atoxica (solugdo de
alcool em 70% acrescida de carga de caneta marcadora fluorescente) que emite
fluorescéncia quando submetida a luz negra. Nesse momento realizamos a
atividade teatralizada baseada na encenacdo de uma investigacio policial de cuja
contaminagdo levou a morte de pessoas pelo consumo de alimento. Criou-se um
ambiente de suspense com as luzes apagadas e um personagem central personificou
um detetive com um equipamento de revelagio das possiveis pistas da
contaminagdo do alimento. O personagem realizava um interrogatério aos
participantes e colocava a luz negra sobre suas maos, e esta emitia uma fluorescéncia nos
locais exatos que estiveram em contato com a substancia reveladora. Com este efeito,
percebeu-se que muitas vezes o procedimento ndo havia sido realizado de forma
adequada, sendo identificado que raramente o antebraco, o dorso das méos, unhas e as
articulagoes foram submetidas ao contato com o “suposto dlcool em gel a
70%” (Quadro 1)). Foi comprovado que estes eram os locais especificos onde a
higienizacdo foi insuficiente e que ali, havia maior concentragio de sujidade e
microrganismos. As encenagdes eram pausadas para que fosse possivel a analise dos erros
individuais de cada participante. Essa acdo deixou os manipuladores & vontade para
revelar que no seu dia-a-dia ndo aplicavam tempo suficiente para a agdo eficaz do sabao
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e do agente desinfetante, e que tinham o habito de higienizar as mdos no maximo duas ou
trés vezes durante o periodo de trabalho. Os resultados desse trabalho mostraram
a satisfacio com o curso e da metodologia empregada utilizada, concluindo que é
possivel orientar a constru¢do de um novo modelo de formagao.

Entende-se que nas capacitagdes de manipuladores de alimentos que ndo
utilizam as metodologias ativas, normalmente, tem-se a dissociagdo entre teoria e pratica,
0 que impulsiona apenas a reprodugdo do conhecimento tedrico adquirido e a
desvaloriza¢do de novas maneiras de execug¢do. Diversos autores utilizaram métodos ativos
de ensino tais como, palestras interativas, discussdes, atividades dinimicas, jogos,
apresentacdes, aulas praticas demonstrativas, aulas praticas na produgdo de preparagdes e
pecas teatrais ludo pedagdgicas para trabalhar temas da promogdo da alimentacdo
saudavel e higiene pessoal, alimentar e ambiental'!. Sabe-se que, a legislagio RDC n°
216/20044 prevé a capacitacio dos responsaveis pela manipulacdo dos alimentos e
estabelece que a mesma deve abordar as doencas transmitidas por alimentos, os
contaminantes alimentares, manipulagdo higiénica dos alimentos e boas praticas de
fabricagdo. Dessa maneira, a capacitagdo é um dos meios mais eficazes para a corre¢éo das
inadequagdes existentes na manipulagio de alimentos!?. Ao final do curso foi aplicado
um formuldrio de opinido para avaliar se o conteido abordado cumpriu seu éxito na
abordagem dos critérios das BPFs e da pandemia de COVID-19. Os resultados
obtidos detectaram um total de 100% de aprovacdo pelos 10 manipuladores que
responderam o questiondrio voluntariamente (Quadro 1).

A segunda proposta metodologica utilizada foi a aplicagdo da oficina dialdgica
para os colaboradores do supermercado local. Essa a¢do trouxe boas reflexdes e a
oportunidade de compartilhar experiéncias da rotina de trabalho e da identificagdo das
falhas de higiene, além de possibilitar o compartilhamento das duvidas, anseios, medos e
insegurancgas a partir de um dialogo critico e aberto, dando a oportunidade de fala aos
participantes e momentos para reflexdo. A interacio dialdgica criou um cenario favoravel
a conscientizagdo e 8 mudanca de paradigma, fazendo muitos participantes terem a plena
no¢ido de que estavam praticando determinadas acdes de forma erronea. Dentre os
principais relatos dos colaboradores de supermercados, destaca-se: -dificuldades de uso
constante de mascaras e ndo uso de sanitizantes durante a higienizacdo das mesmas; -
preocupagdes com os filhos e idosos; - inseguranca no ambiente de trabalho; - nio
estavam tomando todas as medidas de higiene pessoal e domiciliar recomendadas; -Houve
aumento do consumo pessoal de bebidas alcodlicas; -Inseguranca de usar transporte
coletivo; - falta de subsidios e estimulo para a pratica higiénica cotidiana; Além disso, a
percepeao das vias de transmissdo viral, da patogénese e das medidas preventivas para a
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pandemia do COVID-19 permitiram a percep¢ao pelos colaboradores do
supermercado de que o virus pode representar um risco alto de contagio caso as
medidas de prevencio e esforgo pessoal ndo forem empenhados tanto no ambiente de
trabalho, quanto domiciliar. Ao final de cada oficina dialdgica foi aplicado um
formulario de opinido para avaliar se o conteido abordado cumpriu seu éxito na
abordagem dos critérios das BPFs e da pandemia de COVID-19. Os resultados
obtidos detectaram um total de 82,9% de aprovagdo pelos 41 manipuladores que
responderam o questiondrio voluntariamente. Os resultados foram descritos a seguir
(Quadro 1).

De acordo com Silveira et al (2003)!3, os manipuladores vdo interferir
diretamente na qualidade do alimento e conserva¢ido adequada de alimentos. Com
isso, uma das maneiras de se garantir a qualidade higienicossanitaria dos alimentos é
através de programas de educacdo continuada. A geréncia de qualidade do
supermercado em questido vem realizando atividades de treinamento frequentes, e a
parceria com a Universidade foi uma estratégia de sensibilizacdo, em que trazer
um personagem do ambiente universitirio promoveu um engajamento e um
sentimento de satisfagio por parte da equipe de colaboradores. O sentimento
de inseguranga era relatado pela maioria dos participantes, uma vez que
estes reconheciam ndo estar no cumprimento das medidas de isolamento social
devido suas atividades laborais. Sabe-se que neste contexto de pandemia, os
supermercados podem tornar-se um fator de risco quando este ndo estd preparado
para atender a demanda emergente de clientes que em situagdo de isolamento
social buscam os supermercados para estocar alimentos por tempo prolongado.

Quanto a divulgagdo das informagdes, as mesmas ndo chegaram aos
funcionarios dos supermercados da forma como deveria. Algumas hipdteses que
podem ser levantadas sio: por dificuldade de os empregadores sistematizarem a nova
rotina imposta pela pandemia, por completo desconhecimento dos cuidados
necessarios, pela aglomeragdo de pessoas ou até mesmo aquisicdo de produtos em
excesso. Essas situacbes podem colapsar toda a estrutura de contencdo do virus,
promovendo o desabastecimento precoce do segmento!. Neste contexto, a parceria

com o atual projeto possibilitou a criagdo de um espago de partilha dos sentimentos
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de inseguranga, onde a conscientizagdo pela promogdo do conhecimento cientifico, trouxe
esclarecimentos de maneira simples e de facil entendimento pelos colaboradores.

Apesar do atual cenario de crise do sistema de saide no Brasil e no mundo,
também foi ressaltado que nido apenas o Sars-CoV-2 é um potencial risco a
populag¢do, mas hd ainda outros patdgenos que devem ser alvo de atengdo pelos
colaboradores do supermercado, principalmente devido ao alto fluxo de clientes. Destaca-
se que os agentes bioldgicos envolvidos na contaminac¢do de alimentos incluem bactérias,
virus, parasitas e roedores, os quais podem causar distirbios que vdo de uma gastrenterite
leve até casos mais sérios, com possivel risco de morte. Sabe-se que a contaminacio do
alimento pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia comercial, inclusive durante seu
processamento e manuseio pelos colaboradores e pelo cliente!>. Em geral, os riscos sdo
aumentados quando ha auséncia de procedimentos higiénicos adequados nos diferentes
setores de processamento de alimentos do supermercado (setor de frios e fatiados, padaria,
acougue, hortifrutigranjeiros minimamente processados, dentre outros), no setor de
embalagens, estoque e expositores, podendo ser prevenidos pela aplicagio das boas
praticas de manipulagdo de alimentos.
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Quadro 1. Agdes e experiéncias vivenciadas no contexto da higiene alimentar para
enfrentamento da pandemia de Covid -19.
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Inumeras incertezas perpassam o setor de alimentos, sendo escassas
as orientacdes  sobre 0 tema, seja em nivel de produgio,
distribui¢do, comercializagio ou preparo domiciliar. Dada a caréncia de
informagdes sobre os cuidados durante a higienizagdo e prevengdo da doenga,
o nosso subgrupo detrabalho do GT Covid-19 UFR] Macaé produziu uma série
de informes técnicos no formato de post que foram divulgados em midias sociais
para o esclarecimento da popula¢do. Estio sendo compartilhados pelo Facebook®-
Instagram, e e-mail de diferentes grupos de estudo a saber: Coordenacao de Extensido
Universitaria, Curso de Nutrigdo e Farmacia da UFR] Campus Macaé, GT COVID-19
UFR] Macaé, CETEP, Prefeitura de Macaé, Vigilancia Sanitaria, dentre outros. A
elaboracdo do informativo e das apostilas para o curso de BPMA (CETEP) contou com
pesquisas bibliograficas sobre o contetdo a ser divulgado, envolvendo buscas de artigos
cientificos na internet, consulta a cartilha de Boas Praticas da ANVISA (2006)!° sobre a
RDC 216/2004, além de conter uma linguagem facil, auto compreensivel e imagens
ilustrativas para promover o apelo visual, com o objetivo de aproximar as realidades e
tornar o conteido assertivo e de ampla aceitagio por publicos de diferentes nichos
sociais, culturais e étnicos. Os materiais educativos estdo em fase de divulgagdo em midias
sociais e requerem maiores investimentos para que a divulgagdo seja mais efetiva e
alcance um publico ainda maior. Nossa pagina no Instagram conta atualmente com 207
seguidores ativos, tendo um compartilhamento das publicagbes com outras contas e
paginas com assuntos similares. As redes sociais sio um canal de comunica¢do com a
populagio através de uma linguagem alcangavel e por isso foi a estratégia escolhida como
canal de abertura para divulgacdo cientifica no periodo da pandemial!®. Com a
interrupcdo das atividades educacionais presenciais pelo Decreto N° 057/2020 da
Prefeitura Municipal de Macaé, O curso tedrico-pratico e oficina dialdgica tiveram suas
acdes temporariamente canceladas, e para tanto buscou-se pela estratégia de ensino a
distdncia (EAD). A parceria com o CETEP Macaé, viabilizou a retomada dos trabalhos
em um novo formato, onde as metodologias ativas ndo foram adotadas como
instrumento norteador das acoes. Para tanto, o Curso EAD de BPMA terd seus resultados
avaliados ao término deste semestre letivo e do préximo. Dentre os resultados positivos
destaca-se o maior alcance junto ao publico local, tendo sido possivel a participagao de
148 manipuladores de alimentos matriculados, e como resultado negativo destaca-se a
pouca interagdo junto aos interlocutores da agéo.
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Atividades sincronas foram realizadas na plataforma digital Google meet e
tiveram uma baixa adesdo de participantes, atingindo um percentual de 4% (6/148)
dos manipuladores cadastrados. A situacdo de isolamento social pode ser responsavel
pela adogdo de novas tecnologias, novas maneiras de ensinar e de manter o contato a
distdncia. No entanto, vai ser um periodo de adaptagdo conturbado e lento devido as
muitas restrices financeiras, falta de investimentos para a inclusdo digital e
dificuldades de treinamento docente e discente em novas tecnologias, dentre outros
entraves. Nesse sentido, modalidades de EAD podem representar um caminho de
reinvencdo da construgdo e transmissio do conhecimento, requerendo investimentos
significativos dos setores publicos e de ensino.

CONSIDERACOES FINAIS

A pandemia de COVID-19 impactara fortemente o contexto atual
da saude da populagio, disponibilidade dos servigos médicos para atendimento a
outras doengas e da producdo e comércio de géneros alimenticios. Acreditamos
que os investimentos nesse setor sido de grande valia para a promogdo
da satde da comunidade, uma vez que, desde o inicio da pandemia de
COVID-19, os trabalhadores do  setor  alimenticio continuaram  suas
atividades e em muitas situagdes de trabalho sobrecarregado para repor
os afastamentos de funcionarios que apresentaram sintomas da doenga ou que eram
grupos de risco.

As abordagens educativas de cunho ativo criam oportunidades de ensino que nédo
remetem apenas a aquisicio de conhecimentos, mas também sugestionam para a
mudanca de comportamentos enraizados, mediante atividades variadas e
participativas. Em contrapartida, o engajamento da universidade na promogio da
saide da comunidade exerce papel fundamental na promocdo da divulgagio cientifica e
na capacitacgio de manipuladores de alimentos de diferentes setores em nosso
municipio. Estamos trabalhando também na expectativa de criar oportunidade para a
promog¢do ea divulgacdo da ciéncia por meio de materiais informativos e curso
nas plataformas EAD para que esta crise gere reflexio e uma mudanga
generalizada de comportamento em préaticas higiénicas domésticas e laborais da
manipulagio de alimentos, bem como da sua comercializagio. Acreditamos
que todas essas dificuldades corroborario para o éxito no enfrentamento deste
momento tdo critico da sociedade brasileira e mundial.

84 BOLETIM CIENCIA MACAE ~ Macaé, v.1, n.2, p. 1-244, jul./out. 2020.



RELATO DE EXPERIENCTIA

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1.CRUZ, K. T. et al. Relato de experiéncia: Criagdo do Grupo de Trabalho Multidisciplinar para
o enfrentamento da Covid-19 na Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFR] Campus
Macaé. Boletim Ciéncia Macaé, Macaé, Ano I, n°1, p 80-90, 2020.

2. MITRE, S. M. et al. Metodologias ativas de ensino-aprendizagem na formagdo profissional em
saude: debates atuais. Ciéncia e Satide Coletiva, v.13, sup.2, p. 2133-2144, 2008.

3. BACICH, L.; MORAN. J. (Org). Metodologias ativas para uma educagdo inovadora:
uma abordagem tedrico-prética. Porto Alegre: Penso, 2018.

4. BRASIL, 2004. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria- ANVISA. Resolugdo — RDC N 216, de 15
de Setembro de 2004. Estabelece procedimentos de boas Praticas para servico de
alimentagdao, garantindo as condigdes higiénico-sanitirias do alimento preparado. DUO,
Brasilia, DF, 17 setembro de 2004.

5. BRASIL, 2020. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria- ANVISA. Resolugio - NOTA TECNICA

Ne 49, de 02 de Junho de 2020. Orientagdes para os servicos de alimentagdo com atendimento direto ao
cliente durante a pandemia de Covid-19. DUO, Brasilia, DF, 19 de Junho de 2020.

6. BRASIL, 2020. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria- ANVISA. NOTA TECNICA Ne 48, de 05
de Junho de 2020. Documento orientativo para producdo segura de alimentos

durante a pandemia de Covid-19. DUOQ, Brasilia, DF, 19 de Junho de 2004.

7. WHO - World Health Organization. Coronavirus disease (COVID-19) pandemic. Disponivel
em: <https://www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019>. Acessado em: 19/Mar/2020.

8. EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY - EFSA. Coronavirus: no evidence that food is a source or
transmission route. Disponivel em: <www.efsa.europa.eu/en/news/coronavirus-no-evidence-food-
source-or-transmission-route>. Acessado em: 20/Jun/2020.

9. BRASIL. Ministério da  Saude. Coronavirus: sobre a doenga. Disponivel em:
<http://coronavirus.saude.gov.br/sobre-a-doenca#transmissao>. Acessado em: 19/Mar/2020.

10. BRASIL, 2006. Agéncia Nacional de vigilancia sanitaria- ANVISA. Cartilha de Boas praticas para
servigos de alimentacio. Resolugdo-RDC n° 216/2004.

11. LEITE, C. L. et al. Formagdo para merendeiras: uma proposta metodoldgica aplicada em escolas
estaduais atendidas pelo programa nacional de alimenta¢do escolar, em Salvador, Bahia. Revista de
Nutrigdo, Campinas, v.24, n.2, p.275-285, 2011.

12. LOPES, A. C. C. et al. Avaliagdo das Boas Praticas em unidades de alimentacdo e nutrigdo de
escolas publicas do municipio de Bayeux, PB. Ciéncia e Satide Coletiva, v.20, n.7, p.2267-2275, 2015.

85 BOLETIM CIENCIA MACAE ~ Macaé, v.1, n.2, p. 1-244, jul./out. 2020.



RELATO DE EXPERIENCTIA

13. ILVEIRA, I. A,; OLIVEIRA, E. C. M.; POSSATO, I. P.; GUIMARAES, L. C.; SANTOS, S.; COELHO,
A. E. A; SANTANTA, B. F. Monitoramento microbioldgico das maos de funciondrios de uma
cantina universitaria na cidade de Lavras - MG. Revista Higiene Alimentar, v. 17, n. 104/105, p.
196-197, 2003.
14. OLIVEIRA, T. C; ABRANCHES, M. V; LANA R. M. (In)Seguranc¢a alimentar no contexto da
pandemia por SARS-CoV-2. Cad. Satde Publica [Internet], 2020. Disponivel em:

<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50102311X2020000400501& Ing=en.>
Acessado em: 25/Jun/2020.
15. AMAGLIANI, G.; BRANDI, G. & SCHIAVANO, G. F. Incidence and role of Salmonella in seafood
safety. Food Res. Intern. v.45, p.780-788, 2012.

16. YAN, L.; PEDRAZA-MARTINEZ, A. J. Social media for disaster management: Operational value of
the social conversation. Production and Operations Management, v. 28, n. 10, p. 2514-2532, 2019.

AGRADECIMENTOS: PROFAEX/UFR]J E GT COVID-19 UFR] MACAE.

86 BOLETIM CIENCIA MACAE ~ Macaé, v.1, n.2, p. 1-244, jul./out. 2020.



	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco
	Página em branco

	IORCID: 


