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RESUMO

Nos ultimos anos, as cozinhas solidarias vém ganhando destaque como uma iniciativa
essencial para a seguranca alimentar e o apoio a comunidades vulneraveis. No
entanto, a seguranca na producdo de alimentos € um aspecto fundamental para
garantir a qualidade das refei¢cdes oferecidas. Diante disso esse trabalho teve como
objetivo principal elaborar um material educativo para orientar os voluntarios na
producao de alimentos em cozinhas solidarias. A pesquisa foi realizada em 3 fases
distintas, na primeira foi realizado um levantamento das cozinhas solidarias (em
igrejas, associagcfes, dentre outras) existentes na regido por meio de pesquisa
eletrbnica, na segunda foram selecionadas algumas dessas instituicdes localizadas
nos municipios de Barra Mansa e Volta Redonda e realizado um contato com 0s
principais responsaveis para o envio de um questionario on line para ser
compartilhado entre os voluntéarios e, por fim a terceira fase compreendeu a analise
dos dados e a criagdo do material educativo para ser disponibilizado para essas
instituicdes. Participaram da pesquisa 22 individuos dos quais 59,1% responderam
gue nunca receberam treinamento especifico sobre seguranca alimentar, 36%
relataram ter um nivel de conhecimento intermediario sobre praticas seguras de
manipulacédo de alimentos, 72,7% declararam sempre higienizar as maos. Quando
guestionados sobre as praticas adotadas para garantir a seguranca alimentar durante
o preparo dos alimentos, 0S dados indicam que algumas praticas estdo sendo bem
incorporadas, como por exemplo a higienizacdo de superficies e o armazenamento
adequado, 77,3% declarou saber identificar sinais de alimentos impréprios para
consumo, 50% demonstrou ter conhecimento sobre a temperatura adequada para o
armazenamento de alimentos pereciveis e , 95,5% considera a seguranca alimentar
nas cozinhas solidarias como muito importante. Por fim, quando questionados se
gostariam de receber mais orientacdes sobre praticas seguras de manipulacdo de
alimentos, a maioria, 81,8% (n=18) respondeu positivamente. Dessa forma espera-se
gue o desenvolvimento e a implementacédo de um material educativo sobre seguranca
alimentar em cozinhas solidarias resultem na melhoria das préaticas de manipulacéo e
preparo dos alimentos, reduzindo o risco de contaminagbes e promovendo um

ambiente mais seguro para os beneficiarios.

Palavras-chave: Producdo de alimentos; boas préaticas de manipulacdo; Seguranca

e Qualidade dos Alimentos; Nutri¢do.



ABSTRACT
In recent years, food kitchens have been gaining prominence as an essential initiative
for food security and support for vulnerable communities. However, food production
safety is a fundamental aspect to guarantee the quality of the meals offered. In view of
this, the main objective of this work was to develop educational material to guide
volunteers in food production in food kitchens. The research was carried out in 3
distinct phases. In the first, a survey of food kitchens (in churches, associations, among
others) existing in the region was carried out through an electronic survey. In the
second, some of these institutions located in the cities of Barra Mansa and Volta
Redonda were selected and the main people responsible were contacted to send an
online questionnaire to be shared among the volunteers. Finally, the third phase
involved analyzing the data and creating educational material to be made available to
these institutions. Twenty-two individuals participated in the survey, of whom 59.1%
responded that they had never received specific training on food safety, 36% reported
having an intermediate level of knowledge on safe food handling practices, and 72.7%
stated that they always sanitize their hands. When asked about the practices adopted
to ensure food safety during food preparation, the data indicate that some practices
are being well incorporated, such as surface sanitization and adequate storage. 77.3%
stated that they knew how to identify signs of food unfit for consumption, 50%
demonstrated knowledge on the appropriate temperature for storing perishable food,
and 95.5% consider food safety in solidarity kitchens to be very important. Finally,
when asked if they would like to receive more guidance on safe food handling
practices, the majority, 81.8% (n=18), responded positively. Thus, it is expected that
the development and implementation of educational material on food safety in
solidarity kitchens will result in improved food handling and preparation practices,

reducing the risk of contamination and promoting a safer environment for beneficiaries.

Keywords: Food production; good handling practices; Food Safety and Quality;

Nutrition.
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1.INTRODUCAO

As Cozinhas Solidarias tém como objetivo distribuir alimentos gratuitamente, e
guando falamos desses espagos € importante considerar a "solidariedade" como um
valor de classe e essa solidariedade social é fortalecida pela experiéncia de formacéo,
organizacdo e mobilizacdo de movimentos sociais, sejam eles rurais ou urbanos (DE
SORDI, 2023).

Melo et al. (2013) apontam que as cozinhas solidarias sdo a chave para
alimentacdo e ajuda a grupos vulneraveis tanto na distribuicdo de alimentos na

promocao da inclusédo social.

O conceito de Seguranca de Alimentos inclui além do fornecimento de
alimentos em quantidade adequada, aspectos relacionados a questao nutricional,
dentre os quais a qualidade se torna fundamental para a seguranca alimentar,
considerando seu valor nutricional, higiénico, biolégico e tecnoldgico, assim como

auséncia de produtos nocivos a satde (REGO, 2004).

Ao tratar de cozinhas solidarias, é essencial compreender a diferenca entre os
conceitos de seguranca alimentar e seguranca de alimentos. A seguranca
alimentar diz respeito ao acesso regular e permanente a alimentos em quantidade e
gualidade adequadas, respeitando aspectos culturais e garantindo o direito humano a
alimentacdo. Ja a seguranca de alimentos refere-se a garantia de que os alimentos
estejam livres de riscos a satude, como contaminacdes fisicas, quimicas ou bioldgicas.
Ou seja, enquanto a seguranga alimentar esta ligada ao acesso e a justica social, a
seguranca de alimentos esta associada a higiene, manipulagdo correta e controle
sanitario (FORSYTHE, 2013).

7

No entanto, garantir a seguranca na producdo de alimentos é essencial,
especialmente considerando os recursos limitados e a atuacao de voluntarios sem
treinamento especifico. As boas préaticas de fabricagdo devem ser aplicadas em todos
0s procedimentos operacionais, que estdo relacionados aos processos de

transformacéo dos alimentos em produtos que serdo consumidos (MELO et al., 2013).

Boas préaticas de manipulacéo tém o propdsito de assegurar a seguranca dos
alimentos, afastar contaminacfes, além de colaborar com o bem-estar dos
adquirentes. No Brasil, essas e outras praticas sdo normalizadas pela ANVISA através

da RDC 216/2004, que rege também as diretrizes sobre higiene e seguranca do
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trabalho em servigos de alimentagéo, que incluem as cozinhas comunitérias. Alguns
exemplos mais evidentes sdo a higiene dos funcionarios; manuseio apropriado do
armazenamento dos alimentos, descarte de residuos e formacdo dos voluntarios,
sendo todos esses pontos relevantes para garantir uma refeicdo segura, e de boa
qualidade (BRASIL,2004).

A elaboracdo de um material educativo voltado a seguranca na producdo em
cozinhas solidarias é de grande relevancia tanto para a saude publica quanto para a

promocao de préticas alimentares seguras em comunidades vulneraveis.

O cumprimento das normas de boas praticas de manipulacdo visa garantir a
seguranca na manipulacao e preparacdo de alimentos, ao passo que a auséncia de
orientacdes especificas pode levar a praticas inseguras que resultam em doencas
transmitidas por alimentos, podendo agravar o estado de saude dos individuos
atendidos, podendo comprometer a continuidade dessas iniciativas.

Um material educativo tem a capacidade de ndo somente diminuir possiveis
riscos a saude dos consumidores, mas também contribuir para a atuacdo mais
responsavel e segura por parte dos voluntarios das cozinhas solidarias. Além disso, o
desenvolvimento deste trabalho atende aos principios éticos da Nutricdo, que incluem
a promocdo da saude e a protecdo da qualidade dos alimentos destinados a
populacao.

Sendo assim, 0 objetivo desse trabalho constituiu na elaboracédo de um material
educativo para orientar os voluntarios na producdo de alimentos em cozinhas
solidarias a partir da avaliacdo conhecimento dos voluntérios acerca da seguranca na
producdo de alimentos e da identificacdo de possiveis erros cometidos na producéo

de alimentos nessas cozinhas.

2.METODOS

Trata-se de uma pesquisa quantitativa de carater exploratorio. O projeto foi
submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos (CEP)
do UniFOA sob o numero do CAAE: 84817324.8.0000.5237. Como critério de inclusao
compreendeu os voluntarios que aceitaram a participar da pesquisa, por meio do
aceite eletrénico do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) que foi

incluido no questionario on line.
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A pesquisa foi realizada em 3 fases distintas: na primeira fase foi realizado um
levantamento das cozinhas solidarias (em igrejas, associacfes, dentre outras)

existentes na regido por meio de pesquisa eletronica.

Na segunda foram selecionadas algumas dessas instituicdes localizadas nos
municipios de Barra Mansa e Volta Redonda e realizado um contato prévio com 0s
principais responsaveis para 0 envio de um questionario on line para ser

compartilhado entre os voluntarios.

A coleta de dados se deu por meio da aplicacdo de um questionario on line,
utilizando a plataforma Google Forms® e contou com questdes para indicar:

e O nivel de conhecimento prévio dos voluntarios sobre praticas seguras de
manipulacéo e preparo de alimentos;

e As praticas que costumam adotar para garantir a higiene e a seguranca durante
a producéo dos alimentos;

e A familiaridade com normas e procedimentos basicos de seguranca alimentar;

e A percepcado dos voluntarios sobre a importancia da segurancga alimentar no
contexto de cozinhas solidarias;

e A abertura e o interesse dos voluntarios em receber orientacdes adicionais

sobre o tema, caso necessario.

A terceira fase compreendeu a analise dos dados e a criagcdo do material
educativo para ser disponibilizado para essas instituicoes.

Os dados do questionario foram tabulados e analisados de forma quantitativa
com a utilizacdo do programa Microsoft Office Excel®. As variaveis continuas foram
apresentadas como médias e desvios padréo e as categorizadas como frequéncias

absoluta e relativa (%).
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3.RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Analise do questionario diagnostico

A amostra foi composta por 22 individuos que atuam diretamente em cozinhas
solidarias nos municipios de Volta Redonda e Barra Mansa, no estado do Rio de

Janeiro.

No que diz respeito a questdo que abordou se os participantes haviam recebido
treinamento especifico sobre seguranca alimentar, 59,1% (n=13) voluntarios
responderam que nunca receberam treinamento especifico sobre seguranca

alimentar, enquanto 40,9% (n=9) voluntarios afirmaram que sim.

A RDC n° 216/2004, em seu item 1.3 da Secdo IV, determina que o0s
manipuladores devem ser submetidos a treinamentos periédicos e devidamente
comprovados, utilizando conteddos programaticos adequados as atividades
desempenhadas. A auséncia de capacitacdo formal representa um risco significativo
a seguranca dos alimentos e pode comprometer a satde dos consumidores. Portanto,
h& uma necessidade clara de implementacéo de programas de formacgéo continuada

nas cozinhas solidarias avaliadas (ANVISA, 2004).

Com relacdo ao nivel de conhecimento dos participantes sobre praticas
seguras de manipulagcdo de alimentos, 36% (n=8) relatou ter um nivel de

conhecimento intermediario, como pode ser observado na figura 1.

= nenhum
= basico
® intermediario

avancado

Figura 1: Nivel de conhecimento sobre praticas seguras de manipulagéo
Fonte: Autores, 2025
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Esse panorama revela um déficit importante de formacédo técnica, que pode
afetar diretamente a eficacia das boas praticas. Segundo a RDC n° 216/2004, é
fundamental que o manipulador tenha conhecimento suficiente para executar
corretamente os procedimentos relacionados a higiene e ao controle de
contaminagdes. Isso reforga a importancia dos treinamentos para promover a melhoria

continua na manipulacéo dos alimentos (ANVISA, 2004).

Com relacéo a frequéncia com que os participantes higienizam as méaos antes
de iniciar a preparacdo dos alimentos, a maioria dos participantes, 72,7%

declararam sempre higienizar as maos, enquanto 22,7% fazem isso com frequéncia

e 4,5% raramente higienizam.

A higienizacdo adequada das maos € obrigatoria antes do inicio dos trabalhos,
apos interrupcdes, e sempre que houver risco de contaminacdo (ANVISA, 2004).
Embora a maioria cumpra esse critério, a presenca de uma parcela que nao adota
essa pratica de forma rigorosa exige atencao, pois a negligéncia nesse procedimento
basico pode facilitar a disseminacéo de microrganismos patogénicos.

Quando questionados sobre as praticas adotadas para garantir a seguranca
alimentar durante o preparo dos alimentos (figura 2), os dados indicam que algumas
praticas estdo sendo bem incorporadas, como a higienizacdo de superficies e o
armazenamento adequado. No entanto, a baixa frequéncia do uso de toucas e,
principalmente, de luvas, vai de encontro ao que estabelece a RDC n°® 216/2004, que
prevé (item 4.5) o uso de Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs) adequados para
evitar contaminacdes (ANVISA, 2004). A falta desses cuidados pode comprometer a

higiene e a qualidade dos alimentos oferecidos.



19

controle de temperatura [N 15
armazenamento adequado dos alimentos N 15
nigienizago de superficies N 17

praticas adotadas

uso de touca N 11
uso de luvas _ 5

0 5 10 15 20

numero de participantes

Figura 2: Préticas adotadas durante o preparo dos alimentos
Fonte: Autores, (2025).

Em relacdo a habilidade dos participantes de identificar alimentos improprios
para consumo, a maior parte dos participantes (77,3%) declarou saber identificar
sinais de alimentos impréprios para consumo. A RDC n° 216/2004 ressalta a
importancia do controle de qualidade na recepc¢éo e na manipulagdo dos alimentos,
sendo fundamental que os manipuladores estejam aptos a reconhecer caracteristicas
sensoriais que indiqguem deterioragcdo, como alteracdes de cor, odor e textura
(ANVISA, 2004). O fato de quase um quarto dos entrevistados nao ter esse
conhecimento representa um ponto critico que precisa ser corrigido por meio de

capacitacdes praticas e teoricas.

Na questao sobre o conhecimento da temperatura adequada para armazenar
alimentos pereciveis metade dos participantes (50%) demonstrou ter conhecimento
sobre a temperatura adequada para o armazenamento de alimentos pereciveis,
enquanto a outra metade n&o soube responder. A RDC n°® 216/2004 estabelece no
item 5.3 que os alimentos pereciveis devem ser armazenados em temperaturas
adequadas para evitar o crescimento de microrganismos patogénicos — geralmente
abaixo de 5 °C para resfriados e abaixo de -18 °C para congelados (ANVISA, 2004).
A falta de conhecimento sobre esse aspecto técnico compromete a seguranca
alimentar, especialmente em ambientes onde ha limitacdo de estrutura e recursos,

como em cozinhas solidarias.
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Acerca da percepg¢do sobre a importancia da seguranga alimentar nas cozinhas
solidarias, a maioria dos participantes, 95,5% (n=21) considera a seguranca alimentar
nas cozinhas solidarias como muito importante, enquanto apenas 4,5% (n=1) a
consideram importante (Figura 3). Esse dado demonstra uma percepgédo positiva e
consciente sobre a relevancia das boas praticas, mesmo entre aqueles que nao
possuem treinamento formal. Essa valorizac&o por parte dos manipuladores pode ser
uma base promissora para o desenvolvimento de acfes educativas e de capacitacao
continua, contribuindo para a adequacédo das cozinhas solidarias aos parametros da
RDC n°216/2004 da ANVISA (BRASIL,2004).

® muito importante
= importante
pouco importante

® nada importante

Figura 3: percepcédo dos participantes sobre a importancia da seguranca alimentar
Fonte: Autores, (2025).

Por fim, quando questionados se gostariam de receber mais orientagdes sobre
praticas seguras de manipulacdo de alimentos, a maioria, 81,8% (n=18) respondeu
positivamente enquanto 18,2% (n=4) respondeu que talvez. Esse dado demonstra
uma percepcao positiva e consciente sobre a relevancia das boas préaticas, mesmo
entre aqueles que ndo possuem treinamento formal. Essa valorizagdo por parte dos
manipuladores pode ser uma base promissora para o desenvolvimento de acoes
educativas e de capacitacdo continua, contribuindo para a adequacéo das cozinhas
solidarias aos parametros da RDC n°® 216/2004 da ANVISA.
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3.2. O material educativo

O material elaborado foi desenvolvido a partir da analise dos dados da pesquisa
e apresenta dicas para uma manipulacdo segura dos alimentos. Este material pode
ser distribuido na forma impressa ou disponibilizado por meio eletrénico aos
participantes da pesquisa ou para outras pessoas que se interessem sobre o tema

dessa pesquisa.

Segundo a pesquisa de Almeida (2009), iniciativas educativas sao ferramentas
essenciais para aprimorar o entendimento sobre praticas adequadas de higiene e
manipulagdo de alimentos em contextos comunitarios. A autora destaca que a
educacao sanitaria, quando assistida por materiais ludicos e apropriados ao publico,
propicia mudancas de comportamento e fortalece a independéncia das pessoas
envolvidas, aspectos que também foram notados durante a implementacao do projeto
em cozinhas solidarias. I1sso sublinha a importancia da criacdo de materiais didaticos
especificos como um recurso para promover a saude e impedir doencas, que sao

elementos fundamentais deste trabalho.

Dessa maneira, espera-se que esse material cumpra sua proposta e que 0s
usuarios que tiverem acesso a ele se sintam encorajados a aplicar as orientacdes e
disseminar as informacdes, para que possamos sempre ter individuos cientes sobre
a seguranca na producéo de alimentos e atuando corretamente, que € fornecer uma

alimentacéo de qualidade para aqueles que necessitam.



IMPORTANCIA

A producio segurade
alimentos é essencial para
proteger a satide de todos,
especialmente em cozinhas
soliddrias, que atendem
populacdes em situacio de
vulnerabilidade. Pequenos
cuidados com higiene,
armazenamento e
manipulacéio fazem todaa
diferenca para evitar doencas e
garantir refeicdes nutritivas e
seguras.

Cuidar dos alimentos é cuidar
de vidas.

Autores: Ana Clara Domingos e Ana Julia
Domingos

Orientacdo: Prof®, Paula Alves Leoni
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SEGURANCA NA PRODUCAO
DE ALIMENTOS EM COZINHAS
SOLIDARIAS

Boas praticas para proteger a
salde de todas!



HIGIENE PESSOAL

¢ Lave as méos antes, durante
eapds o preparo dos
alimentos.

+ Use touca, avental limpoe
retire 08 acessorios.

+ Mantenha as unhas curtas e
limpas.

o Em caso de feridas, use
curativos impermedveis e
luvas.

ARMAZENAMENTO CORRETO

+ Separe alimentos crus dos
cozidos.

+ Alimentos secos devem ficar
em locais limpos, ventilados
e protegidos da luz.

+ Use etiquetas com datas nos
alimentos

‘°
i
7

-
-
‘0

Fonte: Autores, 2025

MANIPULACAQ SEGURA

+ Useutensilios limpose
higienizados.

+ Cozinhe bem os alimentos,
especialmente carnes, ovos e
peixes.

+ Evite contato direto com 0s
alimentos prontos para o
consumo.

USO DE EPIs (Equipamentos de
Protegéo Individual)

+ Touca, mdscara, avental, luvas e
botas de PVC sempre que
necessdrio.

* Troque os EPIs quando
estiverem sujos ou danificados.

+ EPIssio individuais! Nao
compartilhe.

EVITE CONTAMINACAOQ
CRUZADA

+ Niousea mesma faca/tdbua
para carnes cruas e outros
alimentos.

* Limpe as superficies com
frequéncia.

+ Mantenha alimentos
tampados para evitar contato
com insetos.

SUAATITUDE FAZ A DIFERENCA!

Com pequenos cuidados, garantimos

alimentos seuros para todos,
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4.CONCLUSAO

Os resultados mostraram que, apesar de iniciativas positivas para contribuir
para a seguranca alimentar em cozinhas comunitarias, ainda existem deficiéncias
importantes que exigem atencao principalmente como relagdo a seguranca dos
alimentos. Cabe destacar que o treinamento dos profissionais que atuam nessas
cozinhas € fundamental para assegurar que os padrdes de seguranca dos alimentos
sejam respeitados e que a comunidade possa usufruir de forma segura dos beneficios

proporcionados por essas acoes.

Assim, o material educativo desenvolvido visa principalmente incentivar a
producao de alimentos seguros e nutritivos nas cozinhas comunitarias, promovendo
boas praticas e contribuindo para que as pessoas se tornem mais informadas e

preparadas.

Durante o planejamento do projeto foi possivel perceber a importancia de
implementar acdes educativas que levem em conta a realidade e as demandas dos
grupos envolvidos nas cozinhas comunitarias, bem como possibilitou um maior
aprofundamento dos saberes adquiridos durante a graduacdo, evidenciando a

atuacao do nutricionista como um agente de mudanca.

Assim, conclui-se que o material sugerido representa uma contribui¢céo valiosa
para a melhoria da seguranca dos alimentos em cozinhas solidarias, podendo servir
como um recurso de apoio em diversas comunidades. A expectativa é que esse

material ajude a fomentar préaticas alimentares mais seguras e saudaveis.
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