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RESUMO

Devido a susceptibilidade de contaminacdo dos alimentos na cadeia produtiva, é necessario que 0s
estabelecimentos alimenticios tenham praticas eficazes, que garantam a seguranc¢a e qualidade do
produto durante sua manipulacdo. A aplicacdo das Boas Préaticas de Fabricagdo (BPF’s) em servigos
de alimentagdo € de extrema importancia, pois compreendem um conjunto de praticas e
procedimentos para o correto manuseio e preparo de alimentos, garantindo uma reducao dos riscos e
um melhor controle de qualidade dentro dos estabelecimentos. Portanto, devido a relevancia da
correta manipulacdo na elaboracdo de alimentos, o objetivo deste projeto foi capacitar 0s
colaboradores do Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande (FURG) na
aplicagdo das BPF’s, além de suscitar a sua conscientizagdo para 0 manuseio seguro no preparo das
refeicdes. Para a realizacdo do projeto, foi aplicado um questionario com oito questdes de multipla
escolha para verificar o conhecimento dos colaboradores a respeito das BPF’s antes e depois do
treinamento e a sua validade. Apesar da afirmacdo de que todos os colaboradores possuiam
conhecimento prévio do assunto, os Grupos 1 e 3 apresentaram respostas insatisfatorias (menor que
60%), sendo que apds o treinamento houve um acréscimo de 31,3% (G1) e de 25% (G3). J& 0s grupos
G2 e G4 obtiveram percentual satisfatério (maior que 60%) na aplicacdo inicial, que se consolidou
efetivo apos o treinamento. Todos os grupos tiveram um acréscimo no percentual de acertos, portanto
0 treinamento com os manipuladores apresentou resultados satisfatorios. Além disso, mostrou-se
necessaria a realizacao de treinamentos frequentes, de forma a assegurar a seguranca e qualidade das
refeicOes nesses estabelecimentos, visto que existe grande rotatividade entre os manipuladores.

Palavras-chave: manipulacdo de alimentos, higiene dos alimentos, seguranca alimentar.

ABSTRACT

Due to the susceptibility of food contamination in the production chain, it is necessary that the food
establishments have effective practices, which guarantee the safety and quality of the product during
its handling. The application of Good Manufacturing Practices (GMP's) in food services is extremely
important, as they comprise a set of practices and procedures for the correct handling and preparation
of food, ensuring a reduction of risks and better quality control within establishments. . Therefore,
due to the relevance of correct handling in food preparation, the objective of this project was to train
employees at the University Restaurant of the Federal University of Rio Grande (FURG) in the
application of GMP's, in addition to raising their awareness for safe handling in preparation of meals.
In order to carry out the project, a questionnaire with eight multiple-choice questions was applied to
check the knowledge of employees about GMP's before and after the training and its validity. Despite
the statement that all employees had prior knowledge of the subject, Groups 1 and 3 showed
unsatisfactory responses (less than 60%), and after training there was an increase of 31.3% (G1) and
25% ( G3). Groups G2 and G4, on the other hand, obtained a satisfactory percentage (greater than
60%) in the initial application, which became effective after training. All groups had an increase in
the percentage of correct answers, so the training with the manipulators showed satisfactory results.
In addition, frequent training was shown to be necessary in order to ensure the safety and quality of
meals in these establishments, as there is a high turnover among handlers.

Keywords: food handling, food hygiene, food security.

1 INTRODUCAO
Os alimentos, desde a matéria-prima até o produto final, sdo muito suscetiveis a inimeras
formas de contaminacdo e, devido isso, deve-se ter extremo cuidado ao manusea-los. Os fatores que

devem ser levados em consideracdo para que se obtenha alimentos seguros e de qualidade sdo: as
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caracteristicas da matéria-prima e as condi¢des higiénicos-sanitarias em todas as etapas da cadeia
produtiva (ROSA, 2015).

Em 1997, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) aprovou o0
Regulamento Técnico que aborda sobre as condigBes higiénicos-sanitarias e Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF’s) para estabelecimentos produtores de alimentos, pela Portaria n® 368 (BRASIL,
1997), e nas determinagdes da ANVISA através da Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216
(BRASIL, 2004), e da RDC n° 275 (BRASIL, 2002). Sendo os Servicos de Vigilancia Sanitaria
Estaduais e Municipais responsaveis pelo estabelecimento de normas complementares, que englobam
aspectos sanitarios mais especificos as suas localidades, porém, em hipétese alguma elas podem
contrariar as normas federais (BRASIL, 2004).

As BPF’s compreendem um conjunto de praticas e procedimentos para 0 correto manuseio e
preparo de alimentos, em todas as etapas da cadeia assegurando a integridade e a qualidade do produto
final (CHAVES et al., 2006). A correta implantagdo das BPF’s ¢ uma forma eficaz de reducdo,
eliminacéo dos riscos e do melhor controle de qualidade, para que seja proporcionado maior segurancga
aos produtores e aos consumidores (FIGUEIREDO, 2003). Os alimentos sdo considerados veiculos
para agentes toxicos e infecciosos e podem ser contaminados durante toda a etapa da cadeia alimentar
por qualquer matéria estranha. Entende-se por perigos as contaminagdes ou agentes de natureza fisica,
quimica ou microbioldgica que podem tornar um alimento ndo seguro para o consumo (SOUZA,
2012).

Além dos objetivos da implementacdo das Boas Praticas relacionados a seguranca dos
alimentos, essas praticas tém diversos beneficios, tais como: a reducdo dos custos operacionais, a
otimizacdo e a exceléncia dos processos realizados, fabricacdo de produtos de qualidade e alta
credibilidade perante o publico consumidor (FLORES, 2018).

E importante que os treinamentos de BPF’s sejam realizados aos colaboradores de forma
rotineira, assegurando o conhecimento do manipulador e afirmando sua manipulagéo correta. Em uma
pesquisa realizada por De Souza, Amaral, Liboredo (2019), ficou evidenciado que todos
manipuladores entrevistados possuiam conhecimento insuficiente sobre as BPF’s e apenas 50% dos
estabelecimentos alimenticios avaliados apresentavam condi¢des sanitarias adequadas, o que ressalta
a importancia da realizacdo de treinamentos regularmente e de forma efetiva.

Considerando-se o grande publico dos RU’s, é de extrema importincia a manuten¢do dos
treinamentos de BPF’s aos colaboradores para a qualidade e seguranca dos alimentos. Em uma
pesquisa realizada por Santos et. al. (2015), foram avaliadas as conformidades das BPF’s em um RU

de Campina Grande, onde o resultado de conformidades foi de apenas 37,3%, demonstrando a
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necessidade da verificagdo e atualizagdo das BPF’s, bem como a disponibiliza¢do de treinamentos
continuos aos manipuladores do local.

Devido a relevancia da correta manipulacdo na elaboracédo de alimentos, o objetivo deste projeto
foi capacitar os colaboradores do Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande
(FURG) na aplicacdo das BPF’s, além de suscitar a sua conscientizagdo para 0 manuseio seguro no
preparo das refeigoes.

2 METODOLOGIA

A Universidade Federal do Rio Grande possui trés Restaurantes Universitarios, sendo dois no
campus carreiros e um no campus sadde, que contam com uma média de 2.240 refei¢Ges diarias. De
acordo com um levantamento do ano de 2015, a média diaria de refeiches servidas é de
aproximadamente 1900 nos RUs Carreiros (Campus Cidade) e 340 no RU CCMar (Campus Salde)
(PEREIRA, 2015).

O treinamento foi realizado no ano de 2018 e aplicado para 12 manipuladores que preparam
diariamente em torno de 1300 refei¢des no Restaurante Universitario (RU) (Campus Carreiros). Para
a realizacdo da acdo, os participantes foram divididos em 4 grupos (G1, G2, G3, G4). A cada grupo
foi distribuido uma ficha contendo um questionario com seis questdes de mdaltipla escolha e duas
questdes dicotdmicas para verificar o conhecimento prévio dos colaboradores a respeito das BPF’s,

conforme o Quadro 1.

Quadro 1 - Questiondrio de avaliacdo aplicado aos colaboradores.

Pergunta Resposta

De acordo com o que foi comentado sobre a
contaminagdo em alimentos, que tipo de perigo
pode-se perceber na imagem a seguir?

Contaminacéo cruzada pelo contato entre os alimentos crus e 0s
alimentos cozidos.

a) 60°C — 100°C
b) 30°C — 80°C
¢) 5°C — 60°C
d) 0°C - 20°C

Quais sdo as temperaturas consideradas dentro da
“Zona de Perigo”, na qual a maioria dos
microrganismos pode se multiplicar?

Na imagem a seguir, encontre e circule 7 erros de | 1 - Rachadura nas paredes do local.
higiene. 2 - Sujeira nas paredes do local.
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3 - Consumidor conversando em cima da comida.

4 - Uso de uma colher para diferentes tipos de alimentos.
5 - Roupa do consumidor em contato com o alimento.

6 - Presenca de insetos no local.

7 - Consumidor cocando a cabeca em cima dos alimentos.

Qual a importancia das Boas praticas de fabricacdo
(BPFs) nos estabelecimentos de manuseio e
preparo de alimentos?

a) As BPF’s s6 se tornam importantes quando o alimento ja esta
pronto.

b) A BPF s6 se aplica antes de o estabelecimento receber uma
fiscalizacdo.

¢) Abrange um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelos
estabelecimentos a fim de garantir a qualidade higiénico sanitario
dos alimentos.

d) As BPF’s s6 sdo aplicadas apds adverténcia da vigilancia
sanitaria.

Em relagdo aos manipuladores esta correto 0 uso
de:

a) Cabelo preso, touca, unhas compridas com base e luvas.

b) Cabelo preso, touca, unhas cortadas e sem esmalte.

c¢) Adornos (anéis, alianca, etc), unhas cortadas e sem esmalte.
d) Cabelo preso, toca, perfume, unhas cortadas e sem esmalte

Quando-se pretende preparar uma refeicdo com
carne crua e vegetais
que serdo servidos crus, podem ser utilizados:

a) As mesmas tabuas e facas.

b) A mesma tabua e facas diferentes.

¢) Tabuas diferentes e mesma faca.

d) Tabuas e facas diferentes, ou higienizadas entre o uso.

O que pode causar DTA’s (Doengas Transmitidas
por Alimentos)?

a) Utilizacdo de alimentos dentro do prazo de validade, servir
qualquer alimento cru, ndo utilizar luvas durante a manipulacao.
b) Utilizar alimentos fora da validade, que ndo foram
armazenados.

corretamente, que ndo foram bem cozidos/assados, mexer nos
alimentos sem lavar corretamente as maos.

¢) Alimentos nunca transmitem doencas.

d) Apenas quando se encontram parasitas (larvas, vermes), e
quando se tem mofo nos alimentos.

Quando se deve lavar as maos?

a) Sempre que entrar no local de trabalho, antes de preparar os
alimentos, depois de usar o banheiro, sempre que pegar em
alimentos crus ou objetos.

b) Apenas ap06s calcar a luva e desinfetar as maos.

¢) Apenas depois de terminar o servico e de usar o banheiro.

d) Apenas antes de comecar a cozinhar.

Fonte: Brasil, 2004.

Apdbs o preenchimento e entrega das fichas pelos participantes, foi ministrada a capacitacao

através de apresentacdo de slides baseadas nas RDC n° 216, que dispde sobre o Regulamento Técnico

de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo (BRASIL, 2004) e a RDC n° 275, que dispde sobre o

Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados a Lista de Verificacdo das Boas

Préaticas de Fabricagdo (BRASIL, 2002).
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Durante a capacitacao foram introduzidas as BPF’s, e ressaltados os topicos mais importantes
como: tipos de perigos em alimentos (evidenciados por casos noticiados), doencas transmitidas por
alimentos (DTA’s), tipos de microrganismos e a zona de perigo da temperatura dos alimentos, como
realizar a correta manipulagédo dos alimentos, como manter o local de manipulacéo e como realizar a
correta lavagem das maos. Sendo o Ultimo reafirmado como relevante durante a manipulacéo, pois €
a maneira mais eficiente para evitar a contaminacgao de alimentos.

Durante o treinamento, também foi ressaltada a importancia e a responsabilidade do
manipulador com vistas a manutencdo da qualidade e seguranca das refeicGes preparadas e servidas
no estabelecimento, sendo também responsavel pela salde do consumidor. A avaliacdo do
treinamento foi verificada pela proporcdo de acertos, antes e depois da capacitacdo, através da
reaplicacdo da ficha contendo o questionério distribuido a todos os participantes. Sendo que o
percentual de acertos considerado insatisfatorio foi inferior a 60% e satisfatorio maior ou igual a 60%.

Essa metodologia foi utilizada para ressaltar as questdes mais importantes, verificar se a
atividade foi efetiva na conscientizagdo dos colaboradores a respeito da forma com que as atividades
rotineiras devem ser conduzidas durante a manipulacdo dos alimentos. Dessa forma, esse projeto foi

idealizado para ser realizado anualmente, devido sua importancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na aplicacdo inicial do questionario, os 12 respondentes afirmaram ja terem participado de
treinamento para manipulacdo de alimentos e conhecimento das BPF. Na Tabela 1 podem ser
visualizados os resultados dos questionarios aplicados aos manipuladores antes e ap0s o treinamento.

Os acertos obtidos pelos grupos antes e depois do treinamento sdo expressos em porcentagem.

Tabela 1. Percentual de acertos previamente e posteriormente ao treinamento

Grupo Antes Depois
Gl 37,5% 68,8%
G2 93,8% 100,0%
G3 50% 75,0%
G4 75% 100,0%

Os dados mostram que todos os grupos aumentaram o percentual de acertos nos exercicios
propostos apos a aplicacdo do treinamento. Observa-se que 0s Grupos 1 e 3 apresentaram valores
inferiores a 60% antes, e apds o treinamento houve um acréscimo de 31,3% (G1) e de 25% (G3),
sinalizando que o conhecimento adquirido foi satisfatério. Ja os grupos G2 e G4, obtiveram percentual

satisfatorio na aplicacdo inicial, que se consolidou efetivo apos o treinamento.
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A totalidade dos colaboradores nos grupos afirmaram ter conhecimento prévio do assunto, no
entanto, apenas os grupos 2 e 4 atingiram 60% de acertos, sinalizando que se faz necesséria a
realizacdo de treinamentos frequentes, para que haja atualizacéo e aplicacdo das BPF’s. Visto que,
muitos servicos de alimentacdo possuem rotatividade de colaboradores e uma minoria acaba sem ter
contato frequente com o assunto. Em um estudo semelhante realizado na Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand, os colaboradores entrevistados apresentaram conhecimento em alguns itens e
desconhecimento em outros, além de conceitos errados sobre as BPF’s (PEREIRA; BRAGA, 2014).

Dessa forma, considerando-se o grande publico dos RU’s, ¢ relevante a manuten¢dao dos
treinamentos de BPF’s aos colaboradores para garantir a qualidade e seguranga dos alimentos. Além
do treinamento, é necessario conscientizar os manipuladores acerca das exigéncias higiénico-
sanitarias e o afirmar o comprometimento na realizacéo das Boas Praticas durante o dia-a-dia desses

colaboradores.

4 CONSIDERAC}@ES FINAIS

O treinamento com os manipuladores de alimentos do Restaurante Universitario da FURG
apresentou resultados satisfatérios (superior a 60%) visto que todos 0s grupos obtiveram um
acréscimo de acertos do questionario sobre as BPF’s apds a capacitagdo. A realizagdo de treinamentos
frequentes com os colaboradores deve ser uma pratica em todos os servicos de alimentacdo, para
garantir a seguranca e a qualidade das refeicGes preparadas e servidas nesses estabelecimentos. Além
disso, mostrou-se oportuno a realizacdo do projeto de forma anual, para reforcar o conhecimento e

conscientizar os manipuladores da importancia da aplicagdo das BPF’s.
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