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A presenca de microrganismos nos alimentos pode caracterizar um dano & salde. Dessa
forma, a exposicdo inadequada destes alimentos deve estar dentro de condi¢des higiénicas e
temperaturas adequadas. Esse trabalho tem como objetivo relatar a experiéncia da utilizagédo
do método da problematizacdo com o Arco de Maguerez, nas condi¢Bes da qualidade dos
alimentos expostos em um restaurante self-service em Fortaleza-Ce. Trata-se de relato de
experiéncia, de natureza descritiva e qualitativa, utilizando-se da Metodologia da
Problematizacdo do Arco de Maguerez. O estudo foi aplicado em setembro de 2019, em um
restaurante popular do tipo self-service, este localizado em Fortaleza, Ceara. O Arco de
Maguerez foi aplicado, sendo possivel identificar os problemas observados e criar solucdes
necessarias para sua resolucdo. O método aplicado mostrou-se uma ferramenta efetiva em
suas estratégias de problematizacdo e instiga a criatividade, requerendo um engajamento dos
alunos e participantes, enriquecendo o processo de construcdo de conhecimento.
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INTRODUCAO

Do ponto de vista nutricional e sanitario, uma alimentacdo adequada, & um
principio béasico de toda Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) (BRASIL, 2003 apud
ASSIS, 2017). As UAN’s exercem um papel significativo na estruturagdo do estado
nutricional e no bem estar da populacdo por intermédio da qualidade dos alimentos
fornecidos. Dessa maneira, deve haver uma preocupacdo das UAN’s com principios que

interferem na qualidade do alimento desde a escolha da matéria-prima, dos equipamentos e da
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forma de armazenamento até seu preparo e distribuicdo (ELEVATO; ARAUJO, 2009 apud
AVILA, 2016).

A presenca de microrganismos nos alimentos pode caracterizar um dano & saude,
sendo identificados como “patogénicos”, tendo muitas vias de contaminacdao (FRANCO,
2008). Deve-se preservar os alimentos para o consumo livre de microrganismos causadores
de doencas. Dessa forma a manipulagdo, a maneira de se armazenar e a exposicdo destes
alimentos para o consumo devem estar dentro de condi¢BGes higiénicas e temperaturas
adequadas (GONCALVES, 2013 apud SILVA, 2016).

Um dos fatores que influenciam no crescimento microbiano nos alimentos € a
temperatura, sendo imprescindivel uma melhor condigdo no processo de cocgdo e
resfriamento do alimento, evitando uma multiplicacdo exacerbada de microrganismos e suas
possiveis consequéncia indesejaveis (PAOLONI et al, 2011 apud SILVA, 2016). De acordo
com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, os alimentos devem ser conservados em
circunstancias de tempo e temperatura adequados.

Outro fator de contaminacdo nos alimentos é a microbiota das maos e roupas dos
manipuladores que pode ser proveniente do solo, da 4gua e de poeira, assim como de outros
ambientes, em situagdes suscetiveis de higiene 0s microrganismos presentes no trato
gastrointestinal (TGI) podem infectar as maos dos manipuladores e ocasionar uma
contaminagdo cruzada. Assim também como os utensilios, que possuem um vasto risco de
contaminacdo e juntamente com sua ma higienizacdo podem desencadear contaminagdo
cruzada, transportando bactérias de um alimento para o outro (FRANCO, 2008).

Nesse fundamento, é de suma importancia a garantia de alimentos
seguros do ponto de vista sanitdrio para essa populacdo, prevenindo a
ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) (FERREIRA et al., 2013 apud
AVILAet al., 2016).

Com intuito de diminuir surtos de DTA’s, a ANVISA (acdo regulatéria da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) assegura critérios de higiene e boas
praticas para alimentos, ressaltando a RDC 216/20049, a qual designa um
roteiro basico para a elaboracdo de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s) e lista de wverificagdo de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF’s) em
estabelecimentos industriais como também produtores de alimentos, visando a garantia da
gualidade  higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacdo sanitaria (AVILA et al., 2016 apud ASSIS, 2017).



Diante dos riscos que uma exposi¢do inadequada dos alimentos em uma UAN,
faz-se necessario que essa tematica seja abordada com o levantamento de suas principais ndo

conformidades para adequacao das mesmas.

Para isso, torna-se importante realizar uma problematizacdo, identificando
potencialidades e dificuldades do processo de controle de Boas Praticas de um servico de
alimentacao.

Dessa forma, a metodologia estard enfocada nas cinco etapas do Arco de Charles
Maguerez: 1) Observacdo da Realidade, 2) Identificacdo dos Pontos-Chave do problema, 3)
Teorizacdo, 4) Hipoteses de Solucdo, 5) Aplicacdo da Realidade. Utilizando a teoria da
problematizacdo de Neusi Aparecida Navas Berbel, que tem como principio a realidade que,
permite ao discente identificar os problemas reais (BERBEL, 1996).

Assim, este estudo tem como objetivo relatar a experiéncia a cerca da utilizagédo
do método da problematizacdo com o Arco de Maguerez, nas condi¢Bes da qualidade dos

alimentos expostos em um restaurante self-service, bem como os resultados atingidos.

METODOLOGIA

Trata-se de um relato de experiéncia de natureza descritiva e qualitativa,
utilizando como instrumento de investigacdo a aplicacdo do Arco de Maguerez, realizado em
setembro de 2019, em um restaurante popular do tipo self-service, localizado em Fortaleza,
Ceard. A escolha do local se deu pela presenca de muitos destes estabelecimentos na regido e
devido a modificacdes no estilo de vida, aumentou a procura por alimentagdo fora de
domicilio, buscando praticidade e economia (CARVALHO, 2016).

O método utilizado, Arco de Maguerez, consiste na aplicacdo de cinco passos, que
sdo: observacgdo da realidade, pontos-chave do problema, teorizacdo, hipéteses de solucdo e
aplicagéo da realidade (BERBEL, 1998).

A mesma foi elaborada na década de 1970 e tornada publica por Bordenave e
Pereira (1989) a partir de 1977, mas ndo foi muito empregada na época como vem sendo hoje
nas pesquisas cientificas (COLOMBO; BERBEL, 2007).

Segundo a metodologia do Arco de Maguerez, a primeira etapa a se seguir foi a de
observar a realidade, para assim encontrar a situacdo problema que foi tratada. Essa etapa
foi a realizacdo de uma visita ao restaurante escolhido, realizada a observacdo do ambiente
buscou-se identificar inconformidades no armazenamento e distribuicdo dos alimentos que
foram problematizados (BERBEL, 1998).

A segunda etapa foi a elaboragdo dos pontos-chave, onde se conversou e se



apontou as caracteristicas essenciais que foram estudadas sobre o problema observado na
andlise, e suas possiveis causas, afim de melhor entender e descobrir a solu¢do (BERBEL,
1998).

Na terceira etapa, buscou-se a teorizagcdo, nesse momento se procurou
explicagbes do que pode analisar e a do entendimento dos pontos-chave, assim alcangando
conclusBes para contribuicdo da préxima etapa, da resolugdo do problema. E para chegar
nessas conclus@es, foi pesquisado em artigos, livros e revistas especializadas, a base teorica
necessaria (BERBEL, 1998).

A quarta etapa é a das HipoOteses de solucdo. Neste momento, somente apds 0s
estudos realizados, foram construidas as hipoteses de solucdo para o problema, examinando
todas as perspectivas viaveis (BERBEL, 1998).

Por fim, a ultima etapa é a da Aplicacdo da Realidade, que foi além do exercicio
intelectual, porque se sugeriu ao estabelecimento as melhorias discutidas no decorrer do
estudo, afim que fossem realmente postas em prética pela equipe gestora do estabelecimento,
pois de acordo com Bebel (1996, p.8-9)

"as decisbes tomadas deverdo ser executadas ou encaminhadas. Nesse
momento, 0 componente social e politico estd mais presente. A pratica que
corresponde a esta etapa implica hum compromisso dos alunos com o seu
meio. Do meio observaram o0s problemas e para 0 meio levardo uma

resposta de seus estudos, visando transforma-lo em algum grau".

Utilizou-se meio digital para criacdo do Arco e como material de apoio
impressdes em papel, afim de que os colaboradores pudessem visualizar cada etapa, com o
objetivo de uma melhor compreenséo.

A andlise de resultados desse estudo tem como base o préprio Arco, aplicado

pelos alunos no estabelecimento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Seguindo as etapas do Arco de Maguerez, os trabalhos foram iniciados com a
visita em um restaurante self-service, fazendo-se uma percepgédo geral do local, referente a
temética em estudo, anotando os problemas no armazenamento, distribui¢do e exposicdo dos
alimentos prontos.

Apbs a observacdo, constatamos que o problema nessa unidade de self-service € a
exposicdo do alimento pronto, aonde vem a discussdo sobre os pontos-chave, que seria o

controle inadequado da temperatura e auséncia de barreiras protetoras, pois baseado na RDC



n° 216, de 15 de setembro de 2004, o alimento pronto tem sua forma correta de exposicao,
para evitar que quando o alimento ao ser servido ndo seja contaminado pela proximidade do
cliente ou do funcionario e/ou por outras fontes que possam entrar em contato com 0 mesmo.
Buscou-se nesses pontos o porqué dessas inadequacdes, o0 que as levou existir.

Para teorizar as observacOes colhidas, e alcangar as solugdes, foi realizada uma
pesquisa em livros, artigos, revistas e sites especializados o que podiam nos auxiliar no
entendimento dos pontos-chave sobre a importancia da temperatura e exposicdo correta do
alimento, suas causas negativas e 0 que poderiamos fazer para evita-las.

A temperatura € um dos elementos que garantem uma melhor seguranca e
qualidade dos alimentos, desde o armazenamento até a distribuicdo. Por esse motivo, é
necessaria uma constante preocupacdo com medidas preventivas, para que o alimento esteja
com niveis aceitdveis de contaminantes microbioldgicos e que ndo afete a salde do
consumidor (MONTEIRO, 2014 apud CONZATTI, 2015).

E indispensavel que os alimentos ofertados no restaurante em questio, e das
demais unidades de alimentacdo, estejam dentro do que é estabelecido pelas legislacGes do
CVS (Centro de Vigilancia Sanitaria) 5/201310 e RDC n° 216, 2004, que determinam critérios
de tempo de exposicdo em horas e de temperatura em °C (no centro geométrico), para
alimentos quentes a minima é de 60°C por no maximo 6 horas e abaixo de 60°C por no
maximo 1 hora de exposi¢do. Para alimentos frios como saladas e sobremesas as temperaturas
sdo de até 10°C por no maximo 4 horas e entre 10°C e 21°C por no maximo 2 horas,
alimentos que ndo estdo nessas circunstancias, devem ser descartados.

Uma hip6tese de solucdo para que os alimentos quentes sejam conservados nas
temperaturas apropriadas, € a indicacdo do uso de balcdo térmico mantido a temperatura de
80°C a 90°C, sendo aferida enquanto os alimentos estiverem sendo distribuidos, e devem ser
devidamente dimensionados, e estarem em adequado estado de higiene, com a troca diaria da
agua, bom estado de conservacéo e funcionamento (CVS, 5/2013).

A falha na manutencdo da temperatura esté relacionada também com a exposicdo
inadequada, ndo sendo somente esse o0 problema dessa exposicdo, por isso, a legislacdo do
CVS (Centro de Vigilancia Sanitaria) 5/201310, fala que o alimento que se encontrar exposto
para 0 consumo imediato, deve estar protegido contra poeira, insetos e outras pragas e
tambem os que possam ser provenientes de consumidores como fios de cabelo e goticulas de
saliva, pois sdo contaminantes fisicos e/ou bioldgicos, além de manter afastado de produtos
gue gerem riscos quimicos como produtos toxicos e de higiene.

Relacionado a exposicao, é comum se ver em restaurantes self-service o alimento



em cubas sem tampas ou a abertura frequente das mesmas, que é o caso do restaurante
estudado, para facilitar a visualizacdo das opg¢des dos alimentos, mas deve-se evitar isso, e
uma hipotese de solucdo para esse problema, é a colocacdo de tampas de vidro, para que se
evite essa abertura e uma possivel contaminacdo em razdo disso. Ademais, localizacdo do
balcdo deve ser estratégica, evitando que fluxo de ar incida diretamente sobre os alimentos
(CVS, 5/2013).

Conclui-se 0 estudo com a ultima etapa, a Aplicacdo da Realidade. Todas as
hipdteses de solucdo foram encaminhadas ao gestor do estabelecimento no qual visitamos e
encontramos tais inconformidades a respeito da exposi¢do dos alimentos e sua temperatura.
As sugestdes foram avaliadas e colocadas em pauta de realizagdo, devido a facil execucédo e

levado em consideracdo a relevancia da sua execucgao.

CONSIDERACOES FINAIS

Ainda que ndo haja uma previséo a respeito dos resultados da execucdo das agdes
propostas, é percebido que a participacdo ativa na melhoria desse estabelecimento e a
estratégia de problematizar e propor solugdes instiga a criatividade, requerendo um
engajamento dos alunos e participantes no processo, engrandecem de maneira reflexiva e

critica os discentes, tornando-os agentes ativos na sociedade.

Tendo em vista isso, a metodologia utilizada, aplicada em pesquisas qualitativas é
incentivada, pelo seu rico engajamento dos envolvidos, estratégias de conhecimento a partir
de contribuicdes tedricas provenientes da literatura cientifica, para inimeros campos do

conhecimento.
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