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RESUMO

A procura por alimentos seguros é crescente e vem gerando cobrangas cada vez maiores em
relacdo as condicBes higiénico-sanitarias nas quais esses alimentos sdo produzidos. A
legislagdo vigente torna obrigatéria a utilizagdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para
todas as industrias e servigos de alimentacdo, dentre eles as panificadoras, que apresentam
diversos problemas ligados as condigdes higiénico-sanitarias dos locais de producéo e dos
manipuladores de alimento. A falta de conhecimento ou negligéncia do manipulador acerca
dessas boas préaticas pode resultar em uma contaminacdo alimentar. Assim, o presente estudo
teve o intuito de praticar atividades relacionadas a rotina da inspecdo durante a elaboracéo e
manipulagdo de alimentos, bem como avaliar o conhecimento dos manipuladores de uma
panificadora sobre as BPF e a conduta dos mesmos durante a manipulagdo dos alimentos,
visto que a adogdo dessas préaticas € fundamental para garantir a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos. Durante o periodo de estagio foi possivel acompanhar as atividades de rotina
do responsavel tecnico, o processo de producdo de diferentes produtos, dentre outras
atividades. Os dados foram coletados mediante a aplicacdo de questionario ap0s assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. O questionario foi dividido em cinco partes,
que contemplavam identificacdo e perfil profissional; BPF; higiene pessoal, ambiental e
durante a manipulacdo dos alimentos. Foram quatro voluntarios, sendo trés padeiros e um
auxiliar de padeiro. Todos eram homens, com faixa etaria prevalente entre 21-30 anos e 50%
tinham o 2° grau incompleto. Todos os manipuladores tiveram acesso ao conhecimento sobre
BPF por meio de cursos ou treinamentos, sendo que 75% consideram as BPF como muito
importantes. No entanto, apresentaram dificuldades para identificar os itens que poderiam
contaminar os alimentos. Quanto ao comportamento autodeclarado em relacdo a higiene
pessoal e a higiene ambiental, demonstraram agir em conformidade com a legislacdo vigente.
O mesmo ndo aconteceu com a higiene durante a manipulacdo dos alimentos. A realizacdo do
estagio permitiu ampliar e aprimorar o conhecimento teorico e pratico na area de tecnologia e
inspecdo de alimentos. E indispensavel que as capacitagdes sobre as BPF sejam realizadas de
maneira adequada e de forma continua, bem como é importante monitorar os manipuladores
durante suas atividades.

Palavras-chave: Seguranga dos alimentos. Manipulagdo de alimentos. Qualidade higiénico-

sanitaria.



ABSTRACT

The demand for safe foods is growing and has been generating ever greater demands in
relation to the hygienic-sanitary conditions in which these foods are produced. The current
legislation makes the use of Good Manufacturing Practices (GMP) mandatory for all food
industries and services, including bakeries, which present several problems related to the
hygienic-sanitary conditions of production sites and food handlers. The manipulator's lack of
knowledge or neglect of these good practices can result in food contamination. Thus, the
present study aimed to practice activities related to the inspection routine during the
preparation and handling of food, as well as to evaluate the knowledge of the bakers' handlers
about GMP and their conduct during food handling, since the adoption of these practices is
fundamental to guarantee the hygienic-sanitary quality of the food. During the internship
period, it was possible to monitor the routine activities of the technician responsible, the
production process of different products, among other activities. Data were collected by
applying a questionnaire after signing the Free and Informed Consent Form. The
questionnaire was divided into five parts, which included identification and professional
profile; GMP; personal, environmental and food handling hygiene. There were four
volunteers, three bakers and a baker assistant. All were men, with a prevalent age group
between 21-30 years and 50% had incomplete high school. All handlers had access to
knowledge about GMP through courses or training, with 75% considering GMP as very
important. However, they had difficulties in identifying the items that could contaminate
food. As for self-declared behavior in relation to personal hygiene and environmental
hygiene, they demonstrated to act in accordance with current legislation. The same did not
happen with hygiene during food handling. The internship allowed expanding and improving
theoretical and practical knowledge in the area oftechnology and food inspection. It is
essential that training on GMP be carried out properly and continuously, as well as it is
important to monitor the manipulators during their activities.

Keywords: Food safety. Food handling. Hygienic-sanitary quality.
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1 INTRODUCAO

A seguranca alimentar é uma questdo relacionada a satde publica e a comercializagdo,
tornando-se, assim, uma preocupacdo mundial e, no Brasil, ndo é diferente (PORTILHO,
2016; LOPES et al., 2017; ALVES et al., 2018). A demanda crescente por alimentos seguros
tem provocado cobrancas cada vez maiores relacionadas as condicfes higiénico-sanitarias nas
quais estes sdo produzidos (COSTA et al., 2012; PISSOLATO; ELESBAO, 2018; SANTOS;
RIBEIRO; FONSECA, 2019). No entanto, garantir a seguranca e inocuidade desses produtos
é uma tarefa complexa, que envolve toda a cadeia produtiva, incluindo o poder publico
(PORTILHO, 2016; PISSOLATO; ELESBAO, 2018).

Ao poder publico cabe a responsabilidade de elaborar legislacbes que buscam
controlar as etapas de processamento dos alimentos, com o intuito de garantir a inocuidade e a
integridade, além de aprimorar o processo de producdo (SANTOS et al., 2019). Em 1997,
entram em vigor as portarias n° 326 do Ministério da Saude e n°® 368 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que estabelecem de forma genérica o
regulamento técnico sobre as condic¢des higiénico-sanitarias e de boas préaticas de fabricacéo
para estabelecimentos produtores / industrializadores de alimentos (SPAGNOL, 2019). Ainda
genericamente, a Resolucdo da Direcdo Colegiada RDC n° 275 de 2002 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) fornece a lista de verificacdo de Boas Préaticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores / industrializadores de alimentos (BRASIL,
2002).

Posteriormente e de maneira mais especifica, a ANVISA elaborou uma legislacéo de
abrangéncia nacional na qual determina o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo por meio da RDC n° 216 de 2004 sendo atualizado pela RDC n° 52
de 2014 (BRASIL, 2004; STEFANELLO; LINN; MESQUITA, 2009; SOUZA, 2012;
SPAGNOL, 2019).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) consistem em um conjunto de procedimentos
que devem ser adotados com o objetivo de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos preparados e direcionados ao consumo (DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI, 2014,
MACIEL et al., 2016), refletindo na saide do consumidor (MEDEIROS; CARVALHO;
FRANCO, 2017). A implantacdo das BPF tem por finalidade prevenir, eliminar ou reduzir a
niveis aceitaveis o risco de contaminagéo fisica, quimica ou bioldgica, aumentando, por sua

vez, a seguranga alimentar e tornando o seu uso indispensdvel (MACHADO; COUTINHO;

11



FERRAZ, 2019; SPAGNOL, 2019) e obrigatério para todas as industrias e servigos de
alimentacdo, dentre eles as panificadoras (BRASIL, 2004; STEFANELLO; LINN;
MESQUITA, 2009; DEVIDES; MAFFEI; CATAZONE, 2014).

As panificadoras sdo empresas que, além de produzir, vendem pées e produtos de
confeitaria (MACIEL et al., 2016). O setor de panificagdo vem crescendo ao longo dos anos e
se encontra entre os seis maiores segmentos da industria brasileira (MACIEL et al., 2016;
SEBRAE, 2017), sendo o segundo maior em alimentos prontos (SANTOS et al., 2019).
Consequentemente, a competitividade entre as empresas desse segmento também aumentou,
fazendo com que a qualidade dos processos, produtos e servigos ofertados deixasse de ser um
diferencial e se tornasse um requisito fundamental (MACIEL et al., 2016; SANTOS et al.,
2019).

No entanto, esse tipo de estabelecimento apresenta problemas relacionados,
principalmente, as precarias condigdes higiénico-sanitarias dos locais de producéo, associado
ao longo periodo de armazenamento do trigo e produtos processados, além das praticas
inadequadas de higiene pessoal e manipulacdo do alimento (MACIEL et al., 2016;
MACHADO; COUTINHO; FERRAZ, 2019).

Nesse contexto, 0 manipulador de alimentos tem um papel fundamental na garantia da
seguranca dos alimentos, visto que o mesmo tem contato direto com o alimento desde a
matéria-prima até a comercializacdo. A falta de conhecimento ou negligéncia do manipulador
com relacdo as BPF pode acarretar em uma contaminagéo alimentar, uma vez que ele pode se
tornar um transmissor viavel de agentes patogénicos de doencas alimentares (STEFANELLO;
LINN; MESQUITA, 2009; MADEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017; SPAGNOL, 2019).

De acordo com o que foi exposto, este trabalho tem por objetivo avaliar o
conhecimento dos manipuladores de alimentos de uma panificadora sobre as boas praticas de
fabricacdo e a conduta dos mesmos durante a manipulacdo dos alimentos, visto que a

aplicacdo das BPF é fundamental para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos mesmos.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Alimentos seguros

O conceito de seguranca alimentar teve origem no inicio do século XX, momento em

que grande parte da Europa se encontrava devastada e sem condic¢des de produzir alimentos
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devido aos danos causados pela Segunda Guerra Mundial (CUNHA; MAGALHAES;
BONNAS, 2012; CAMPOS; OLIVEIRA; VENDRAMINI, 2014; RIBEIRO; PILLA,2014), e
engloba trés pontos principais: quantidade, qualidade e regularidade no acesso aos alimentos
(SILVA, 2012).

A quantidade esta mais relacionada a ideia de acesso ao alimento do que a sua
disponibilidade, tendo em vista que o alimento pode estar disponivel, mas parte da populagdo
ndo ter acesso a ele devido a fatores como renda e conflitos internos, por exemplo. Ja a
qualidade diz respeito a disponibilidade de um alimento adequado ao consumo. Por fim, a
regularidade trata do acesso constante a alimentagdo, ou seja, a0 menos trés vezes ao dia
(SILVA, 2012).

Dessa forma, a seguranga alimentar consiste no direito de todos ao acesso a alimentos
de gualidade e em quantidade suficiente, de forma regular e permanente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais (MARCHI et al., 2011; SILVA, 2012;
VASCONCELLOS; MOURA, 2018).

O alimento adequado ao consumo, ou seja, seguro, nao pode apresentar problemas de
apodrecimento ou outros relacionados a prazos de validade vencidos, sendo isento de
contaminacdo. Dessa forma, alimento seguro é aquele que ndo causa doenca ou injuria ao
consumidor (SOUZA, 2006; SILVA, 2012; RIBEIRO; PILLA, 2014), devendo ainda
apresentar condi¢des nutricionais inerentes e aspectos sensoriais desejaveis (COSTA et al.,
2012).

As contaminacdes podem ocorrer devido a presenca de um perigo que pode ser
definido como qualquer agente fisico, quimico ou bioldgico presente no alimento e com
potencial para provocar um efeito nocivo para a saude, resultando em uma alteracdo funcional
ou mesmo na morte do individuo (SOUZA, 2006; AMARAL; OLIVEIRA, 2013; GUERRA,
2015). Esses perigos séo classificados, de acordo com sua natureza, em: fisicos, quimicos,
biolégicos e, mais recentemente, nutricionais, nos quais se enquadram os alergénicos, sal,
acucar e gorduras (GUERRA, 2015).

Os perigos fisicos sdo materiais estranhos ao alimento e que podem causar danos
fisicos ou injuria ao consumidor, tais como: pregos, plastico, vidro, fragmentos de madeira,
fragmentos de 0ssos (SOUZA, 2006; AMARAL; OLIVEIRA, 2013; NOBREGA, 2020). Ja
0s perigos quimicos sdo aqueles causados por substancias quimicas, como: residuos de
agrotoxicos, metais pesados, toxinas naturais, produtos de limpeza, histamina (NOBREGA,

2020). Por ultimo, os perigos biologicos, que sdo 0s microrganismos, tém como principais
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representantes os virus, bactérias, fungos, protozoérios e helmintos (SOUZA, 2006; SILVA,
2012; NOBREGA, 2020).

O perigo biolégico é o mais frequente (GUERRA, 2015) e é a principal causa de
contaminacédo dos alimentos (VAN AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006), devido ao
fato dos microrganismos serem adaptativos ao ambiente produtivo, conseguindo sobreviver,
se multiplicar e produzir toxinas (OLIVEIRA et al., 2010; NOBREGA, 2020).

2.2 Doencas Transmitidas por Alimentos

Os microrganismos patogénicos, ap0s penetrarem no organismo humano por meio da
ingestdo de agua ou alimento contaminado, causam diversos tipos de doencas (VAN
AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006; WELKER et al., 2010; OLIVEIRA et al., 2010;
SORAGNI; BARNABE; MELLO, 2019). Essas doencas sdo conhecidas como Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) ou Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA)
(OLIVEIRA et al., 2010) e constituem um dos maiores problema de satde publica no mundo
(CUNHA; MAGALHAES; BONNAS, 2012; CARO-HERNANDEZ; TOBAR, 2019), sendo
responsaveis por expressivas perdas econdémicas (BARBOSA, 2014). Elas atingem toda a
populacdo, no entanto, as camadas menos favorecidas, criancas e idosos geralmente é a
parcela mais acometida pela contaminacdo alimentar (WELKER et al., 2010; SORAGNI;
BARNABE; MELLO, 2019).

No Brasil foram reportados 6.809 casos de surtos de DTA entre 0s anos de 2009 e
2018 (BRASIL, 2019), conforme pode ser observado na Tabela 1. O surto de DTA é o
episodio no qual duas ou mais pessoas, apds ingerirem agua ou alimento contaminado
proveniente da mesma origem, apresentem sintomatologia semelhante (OLIVEIRA et al.,
2010; BRASIL, 2019).

Tabela 1: Série histdrica de surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos. Brasil, 2009 a
2018.
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Ano Surtos Expostos Doentes  Hospitalizados Obitos Letalidade
2009 594 24.014 9.407 1.328 12 0,13%
2010 498 23.954 8.628 1.328 11 0,13%
2011 795 52.640 17.884 2.907 4 0,02%
2012 863 42.138 14.670 1.623 10 0,07%
2013 861 64.340 17.455 1.893 8 0,05%
2014 886 124.359 15.700 2.524 g 0,06%
2015 673 35.826 10.676 1.453 17 0,16%
2016 538 200.896 9.935 1.406 7 0,07%
2017 598 47.409 9.426 1.433 12 0,13%
2018% 503 18.992 6.803 LEs g 0,13%
Total Geral 6.809 634.568 120.584 16.632 ag 0,08%

Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saude.

Os principais agentes etiologicos desses surtos sdo as bactérias, entre elas E. coli,
Salmonella e Staphylococcus aureus (OLIVEIRA et al., 2010; BRASIL, 2019), e dentre os
locais de maior ocorréncia estdo as residéncias, restaurantes e padarias, como demonstram 0s
Graficos 1 e 2, respectivamente (BRASIL, 2019).

Grafico 1: Distribuicdo dos 10 agentes etiologicos mais identificados em surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos. Brasil, 2009 a 2018.
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Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saude.

Grafico 2: Distribuicdo dos surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos por local de
ocorréncia. Brasil, 2009 a 2018.
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Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saude.

Mesmo que as DTA sejam de notificagdo compulsdria imediata, por representarem
uma ameaca a saude publica (BRASIL, 2019), muitos dos casos ndo sdo notificados tendo em
vista que muitos dos patdgenos alimentares acarretam sintomas brandos, fazendo com que o
individuo acometido ndo busque o atendimento medico, podendo ainda se assemelhar aos
sintomas de outras patologias, como a gripe. Alguns dos sinais e sintomas mais frequentes
sdo: dor de estdbmago, naduseas, vomitos, diarreias e febre por periodos prolongados (VAN
AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006; OLIVEIRA et al., 2010).

De acordo com Ledo et al. (2018), um dos fatores de risco para a ocorréncia da
maioria dos surtos de DTA é proveniente de praticas inadequadas de manipulacdo dos
alimentos, sendo a ma higienizacdo das mdos uma das mais importantes, por proporcionar a
entrada de patdgenos nos alimentos durante a producdo, processamento e distribuicdo dos

mesmaos.

2.3 Manipuladores de alimentos

O manipulador de alimentos é definido como qualquer pessoa do servico de
alimentacdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004). Devido
a esse contato, desde a origem até 0 momento da comercializacdo, ele tem um papel essencial
no que diz respeito a seguranga dos alimentos, pois € um dos maiores veiculadores de agentes

patogénicos de doencas alimentares em virtude da préatica de habitos inadequados e de méos
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mal higienizadas (BARBOSA, 2014; MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017,
ROSSATO, 2018; SPAGNOL, 2019).

Um exemplo muito famoso que mostra o manipulador como um veiculo de patégenos
ocorreu nos Estados Unidos, no inicio do século XX, quando a imigrante irlandesa Mary
Mallon foi identificada pelo servico de salde publica de Nova York como portadora
assintomatica da Salmonella typhi, conceito pouco compreendido pela medicina na época. Ela
trabalhava como cozinheira em residéncias de familia de classe alta e foi responsabilizada
pela disseminagdo do agente patogénico, causador da febre tifdide, para 54 pessoas, dentre as
quais quatro vieram a Obito ficando conhecida como “Typhoid Mary” ou Maria Tifoide
(CABRAL, 2013).

A via fecal-oral € uma das mais comuns na contaminacdo dos alimentos e do
ambiente. No entanto, espirros, ferimentos, adornos pessoais, Equipamentos de Protecédo
Individual (EPI), entre outros, também podem carrear patogenos (MEDEIROS;
CARVALHO; FRANCO, 2017).

Diversos manipuladores de alimentos desconhecem completamente a possibilidade de
portarem de forma assintomatica microrganismos patogénicos (SILVA et al., 2013). Além
disso, grande parte deles possui pouco conhecimento a respeito dos cuidados higiénico-
sanitarios que devem ser adotados durante a elaboracdo dos produtos, o que torna a mudanca
de habitos um grande desafio (SPAGNOL, 2019).

Para que o manipulador de alimentos ndo se torne uma fonte de contaminacdo €
necessario realizar a capacitacdo desse profissional por meio de programas de educacédo
continuada (SILVA et al., 2013), bem como observar e controlar alguns aspectos, como a
salde dos manipuladores, habitos de higiene pessoal, utilizacdo de procedimentos

operacionais padronizados e utilizacdo de boas préticas de fabricacdo (SOUZA, 2006).

2.4 Boas Préticas de Fabricacéo

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de principios, regras e
procedimentos que conduzem ao correto manuseio dos alimentos (STEFANELLO; LINN;
MESQUITA, 2009; COSTA et al., 2012) e que devem ser seguidos por manipuladores,
produtores e prestadores de servigo (TRASEL, 2014), promovendo uma organizac¢ao de forma
racional da producéo, dando énfase a higiene do processo como um todo (CARRICO, 2018),

a fim de atingir um determinado padréo de identidade e qualidade de um produto e/ou servigo
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na area de alimentos (SOUZA, 2006; STEFANELLO; LINN; MESQUITA, 2009; COSTA et
al., 2012; DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI, 2014; SPAGNOL, 2019).

A utilizacdo das BPF gera inimeros beneficios, como a fabrica¢do de produtos com
melhor qualidade e maior seguranga (STEFANELLO; LINN; MESQUITA, 2009), uma vez
que essas praticas tém o intuito de prevenir, eliminar ou reduzir as contaminac6es oriundas de
agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos a niveis aceitaveis em todas as etapas do processo
(SPAGNOL, 2019).

Dessa forma, é possivel prevenir enfermidades (SILVA et al., 2013) que em
decorréncia da contaminacgdo alimentar associada a falhas de higiene podem resultar em
consequéncias graves, como: surtos, epidemias, mortes (CARRICO, 2018).

Além disso, evitam-se prejuizos provenientes do desperdicio de alimentos,
fiscalizacdo multas e indenizacGes, demissbes de funcionarios, reclamacdes, queda de
reputacédo, perda de clientes, faléncia e fechamento (CARRICO, 2018).

O Ministério da Saude, por meio da Portaria n°® 1428, de 26 de novembro de 1993,
estabeleceu as Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de Producéo e de Prestacéo
de Servicos na Area de Alimentos, objetivando estabelecer as orientacdes necessérias para a
elaboracao dessas boas praticas de maneira a alcancar o Padréo de Identidade e Qualidade de
produtos e/ou servicos na area de alimentos, aplicando-se a todos os estabelecimentos
produtores e/ou prestadores de servico na area de alimentos (BRASIL, 1993).

Em 1997, a Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude regulamentou de
forma genérica as condigcdes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos através da Portaria n® 326
(BRASIL, 1997).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sentindo a necessidade de
complementar o Regulamento Técnico aprovado pela Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997,
regulamentou os Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e elaborou a Lista de Verificacdo das Boas Préticas
de Fabricacdo para esses mesmos estabelecimentos por meio da RDC n° 275 de 2002
(BRASIL, 2002).

Posteriormente, a ANVISA, através da RDC n° 216 de 2004, elaborou o Regulamento
Técnico de Boas Praticas de Fabricacdo para Servicos de Alimentacdo buscando estabelecer
procedimentos de boas praticas para esses servicos com o intuito de garantir as condigdes

higiénico-sanitarias do alimento preparado (BRASIL, 2004).
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No Brasil, as BPF séo obrigatérias para todos os servigos de alimentacdo (DEVIDES;
MAFFEI; CATANOZI, 2014) que séo definidos como estabelecimentos onde o alimento é
manipulado, preparado, armazenado e/ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no
local (BRASIL, 2004).

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral:
Ampliar e aprimorar os conhecimentos tedricos e praticos na area de tecnologia e
inspecdo de alimentos, além de adquirir vivéncia pratica de rotina em estabelecimento

produtor e manipulador de alimentos.

3.2 Objetivos Especificos:
e Praticar atividades relacionadas a rotina da inspecao na elaboracdo e manipulacdo de
alimentos;
e Relatar um caso sobre o conhecimento de manipuladores de alimentos quanto as Boas
Préaticas de Fabricacdo em panificadora;
e Avaliar o comportamento autodeclarado sobre a higiene pessoal, higiene ambiental e

higiene durante a manipulacdo do alimento.

4 DESCRICAO DAS ATIVIDADES

4.1 Local de estagio:

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) foi realizado na Panificadora Nossa
Senhora de Fatima, localizada na cidade de Russas-CE.

O quadro de funcionéarios da panificadora é composto por: trés padeiros e cinco
auxiliares de padeiro, duas cozinheiras, uma responsavel técnica, duas auxiliares de limpeza,
dois confeiteiros, trés entregadores e dezenove balconistas.

Quanto a infraestrutura (Figura 1), esse estabelecimento possui duas areas de
recepcao, sendo uma para matérias-primas e embalagens e a outra para madeira; cozinha;

padaria; setor de empacotamento e expedicdo; banheiros e vestiarios separados por sexo e
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com armarios; dois dep0sitos, uma para matérias-primas e outro para produtos de limpeza; e

loja contendo sal&o para eventos.

Figura 1: Infraestrutura da Panificadora Nossa Senhora de Fatima, Russas-CE, 2020. (a)

Cozinha, (b) Padaria e (c) Frente de loja.

Fonte: Cedidas pelo estabelecimento.

Atualmente, o estabelecimento, que esta no mercado ha 67 anos, produz mais de 300
produtos que sdo comercializados ndo somente na prépria loja, mas em outros trinta
estabelecimentos do municipio.

O funcionamento da Panificadora ocorre de segunda-feira a sabado das 05h30min as
19h, sendo este, também, o horéario de atendimento ao publico. Existe ainda o turno da noite,
exclusivo para os padeiros e seus auxiliares, que acontece de segunda a sexta-feira das 22h as
05h.

4.2 Rotina de estagio

O ESO Il1 ocorreu no periodo de 16 de setembro a 13 de novembro de 2020, com uma
carga horaria semanal de 30 horas, totalizando 240 horas. Durante esse periodo, foram
acompanhadas as atividades de rotina desenvolvidas pela responsavel técnica (RT).

Durante esse periodo, pude auxiliar a RT em suas atividades, realizar a organizacéo do
estoque obedecendo ao método Primeiro Vence Primeiro Sai (PVPS) que consiste na

organizacdo dos produtos com base em seu prazo de validade, elaborar um check-list de
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higienizagdo para o setor de panificagdo, discutir sobre como melhorar o Controle Integrado
de Pragas e sobre algumas mudancas para atender as legislacdes vigentes relacionadas as
BPF, acompanhar o processo de producdo de diferentes produtos, dentre outras.

5 RELATO DE CASO

Em novembro de 2020, os manipuladores de alimentos da padaria da Panificadora
Nossa Senhora de Fatima, composto por oito funcionarios, responderam a um questionario
(APENDICE A) elaborado, na sua totalidade, com perguntas objetivas, sendo dividido em
cinco partes.

A primeira parte, nomeada como Identificacao e perfil profissional dos manipuladores
de alimentos, compreendeu questdes relacionadas a idade, sexo, grau de escolaridade e
trabalho. A parte seguinte continha questdes relacionadas ao conhecimento sobre as BPF. As
partes Ill, 1V e V envolviam questbes ligadas ao comportamento autodeclarado dos
manipuladores quanto a higiene pessoal, higiene ambiental e higiene durante a manipulacéo
dos alimentos, respectivamente.

O questionario permitiu que os manipuladores expressassem um julgamento por meio
da escala de intensidade de Lickert que em algumas questes variou de ndo é importante a
muito importante, enquanto em outras questfes variou de nunca a sempre.

Os seguintes requisitos eram necessarios para participar do Trabalho de Conclusdo de
Curso: ser manipulador de alimentos com atuacao no setor de panificacdo, independentemente
de terem feito o curso de Boas Praticas de Fabricacdo, mediante a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (APENDICE B). Dessa forma, quatro funcionérios
participaram do presente trabalho, sendo trés padeiros, representando a totalidade dessa
categoria, e um auxiliar de padeiro.

Os resultados foram analisados por partes de forma comparativa. Os dados foram
tratados conforme a escala de Lickert, sendo agrupados por categoria. Em relacdo as partes
I, IV e V, o comportamento autodeclarado dos manipuladores foi classificado como
conforme e desconforme. Para as afirmativas que demonstravam um comportamento que
deveria ser adotado pelo manipulador foi considerado “conforme” as respostas sempre ou
quase sempre. Ja para as afirmativas que demonstravam um comportamento que ndo deveria

ser adotado pelo manipulador foi considerado “conforme” as respostas nunca e raramente.
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 Perfil socioecondmico dos manipuladores

Todos os entrevistados eram do sexo masculino. Os padeiros tinham idade variando de
21 a acima de 40 anos, enquanto o auxiliar tinha idade na faixa etaria de 21-30 anos, como

mostra o Gréfico 3, sendo essa faixa a de maior prevaléncia.

Gréfico 3: Distribuicdo por faixa etaria dos manipuladores de alimentos da Panificadora
Nossa Senhora de Fatima. Russas-CE. 2020.
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Caracteristicas como sexo e idade normalmente sdo utilizadas para caracterizar o
grupo de estudo e, por essa razdo, ndo ha um consenso quanto ao perfil ideal dos
manipuladores de servicos de alimentacdo (SPAGNOL, 2019).

O processo de producdo do pdo ainda € uma tarefa exercida, na maioria dos casos, por
homens, ficando a mulher ocupada com atividades de empacotamento de mercadorias e de
balcdo (DE MELO, 2004).

No que concerne a idade, a faixa etaria prevalente foi semelhante a observada por
Spagnol (2019), mas difere da relatada nos trabalhos de Barbosa (2014) e Rossato (2018) que,
em ambos, é de 30-39 anos.
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Quanto ao grau de escolaridade dos manipuladores, dois deles (um padeiro e o
auxiliar) possuiam o 2° grau incompleto. Os outros dois padeiros possuiam o 1° e 2° grau

completo, como pode ser observado no Grafico 4.

Gréfico 4: Nivel de escolaridade dos manipuladores da Panificadora Nossa Senhora de
Fatima. Russas-CE. 2020.
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Dessa forma, foi possivel observar que a maioria dos entrevistados possuia 0 2° grau
incompleto. Barbosa (2014) e Rossato (2018) relatam que a maioria dos manipuladores
possuia 0 2° grau completo, enquanto Campos, Oliveira e Vendramini (2014) mostram que o
1° grau incompleto. Ja Spagnol (2019) observou que 10/23 (43,48%) dos manipuladores
entrevistados declararam ter o ensino superior incompleto, ocorréncia que esta relacionada ao
fato do municipio de Barra das Garcas — MT, local onde ocorreu a pesquisa, ser um polo
universitario, onde os estudantes viam a oportunidade de trabalhar em servicos de alimentacao
como uma forma de complementar a renda e permanecer na universidade.

O manipulador de alimentos pode ter seu desenvolvimento funcional prejudicado
devido ao nivel de escolaridade, uma vez que ele interfere no aproveitamento nos
treinamentos e interpretacdo de procedimentos (ANDRADE; STURION, 2015).

A forma como as capacitacbes sdo ministradas, o linguajar mais técnico pode
dificultar a compreensédo do contetdo, levando a uma dispersdo do manipulador. Dessa forma,
ele recebe a informagdo, mas ndo consegue processa-la da maneira esperada, gerando ddvidas

quanto a forma adequada de exercerem suas atividades laborais.
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6.2 Perfil profissional dos manipuladores

Os manipuladores estdo trabalhando nesta panificadora em um periodo que varia de
mais de um ano até 10 anos, com prevaléncia de mais de 5 anos até 10 anos e todos ja
trabalharam em outros servicos de alimentacéo.

Dentre os padeiros, 67% possuem algum curso na area de alimentacdo e fizeram o
curso de Boas Préticas de Fabricacdo. Ja o auxiliar de padeiro, diz ndo ter nenhum desses
Cursos.

Quando questionados a respeito de treinamento sobre as BPF realizado pelo préprio
estabelecimento, 67% dos padeiros afirmam ter recebido esse tipo de treinamento, fato
também confirmado pelo auxiliar. Sendo assim, 75% dos manipuladores foram treinados.
Esse grupo corresponde aos que prestam servigco ha mais de dois anos nesta panificadora.

Diante dos dados obtidos, foi possivel perceber que, de alguma forma, todos o0s
manipuladores tiveram acesso ao conhecimento sobre as BPF. Além disso, o Unico
manipulador que ndo recebeu treinamento sobre BPF no local de trabalho foi o padeiro que
declarou trabalhar pelo periodo de mais de 1 ano até 2 anos. Isso mostra que ele ndo recebeu
treinamento ao ser admitido, provavelmente por ser um dos manipuladores que fez o curso de
BPF em seu local de trabalho anterior, e que ja se passou mais de um ano do ultimo
treinamento realizado pelo estabelecimento.

O tempo de servico, prevalente, dos manipuladores nesse estabelecimento divergiu do
encontrado por Devides, Maffei e Catanozi (2014), onde 43% dos entrevistados afirmam
trabalhar por um periodo menor ou igual a dois anos.

Silva et al. (2013) observou que apenas 28,6% dos manipuladores tinham capacitacao
em BPF. Devides, Maffei e Catanozi (2014) constataram que 88% dos manipuladores
entrevistados ndo tinham cursos na area de alimentacdo. Ja Rossato (2018) relata que 54,84%
dos entrevistados haviam se submetido aos cursos de BPF oferecidos pela Vigilancia Sanitaria
e complementados por capacitagdes ministradas pelo responsavel técnico do estabelecimento,
enquanto Spagnol (2019) descreve que 34,78% dos entrevistados haviam realizado algum
curso para manipuladores de alimentos.

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos é importante, pois d& suporte técnico-
pratico necessario para que possam desenvolver suas habilidades e atividades de trabalho
voltadas para a area de alimentos (STEFANELLO; FINN; MESQUITA, 2009), sendo o

estabelecimento o responsavel por garantir que todos os manipuladores recebam treinamento
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adequado e continuo com o intuito de adotar medidas necessérias para evitar a contaminagdo
dos alimentos (BRASIL, 1997).

O treinamento deve ser ministrado pelo responsavel técnico (CRMV-MG, 2008)
comprovado mediante documentacéo e o conteudo a ser ministrado deve contemplar a higiene
pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e Doencas Transmitidas por Alimentos
(BRASIL, 2004).

6.3 Conhecimento sobre as Boas Préaticas de Fabricacédo

As BPF foram consideradas por todos os padeiros como muito importante, ja para o
auxiliar de padeiro ela é pouco importante.

Todos os entrevistados concordam que os alimentos podem transmitir doencas; 0
material de limpeza n&o deve ser armazenado no mesmo local que os alimentos; o ato de lavar
as maos antes de iniciar as atividades & muito importante, assim como manter a higiene do
ambiente de trabalho como forma de prevenir a presenca de pragas.

Ao serem indagados sobre quais itens poderiam contaminar os alimentos, lembrando
que poderiam assinalar mais de uma resposta, percebeu-se que 0s manipuladores
apresentaram dificuldades ao realizarem essa identificacdo, sendo a luz o item mais ignorado

e 0s insetos com o maior nimero de apontamentos, como pode ser observado no Gréfico 5.

Grafico 5: Distribuicao dos itens que podem contaminar os alimentos, identificados pelos

manipuladores de alimentos da Panificadora Nossa Senhora de Fatima. Russas-CE. 2020.
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Todos os padeiros disseram que, as vezes, 0s alimentos que apresentam cor, odor e
sabor normal podem estar contaminados, enquanto o auxiliar afirma que, em tais condi¢des, o
alimento raramente podera estar contaminado.

As BPF sdo procedimentos necessarios para garantir a qualidade higiénico-sanitéaria
dos alimentos (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004). Sendo assim, a ado¢do dessas préaticas € uma
forma de reduzir a incidéncia das doencas de origem alimentar (VAN AMSON;
HARACEMIV; MASSON, 2006).

A higienizacdo das maos é um dos itens abordados nas legislacdes referentes as BPF
(BRASIL, 1997; BRASIL, 2004). Com base nos dados obtidos, é perceptivel que os
manipuladores reconhecem a importancia desse procedimento, mas demonstram dificuldade
para identificar as mdos como uma fonte de contaminacdo. De acordo com Souza (2006), as
maos constituem um importante foco de microrganismos, podendo veicular microrganismos
deteriorantes e patogénicos quando mal higienizadas.

A luz, item ignorado por todos os manipuladores, € um fator de origem fisica capaz de
promover reacfes quimicas que facilitam a oxidacdo das gorduras e promovem O
desenvolvimento de aromas an6malos e descoloracdo da superficie dos alimentos
(ORDONEZ, 2005). Vale ressaltar que a iluminacdo nas areas onde ocorre a manipulagéo de
alimentos deve proporcionar a visualizacdo adequada, sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. Além disso, as luminarias dessas areas devem ser
protegidas contra quebra e explosdes (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004).

De acordo com os achados de Rossato (2018), os manipuladores também encontraram
dificuldades para reconhecer os contaminantes. No entanto, os itens menos apontados como
fonte de contaminacéo para os alimentos foram os brincos e panos de prato.

Em contra partida, os insetos foram identificados por todos os entrevistados como
item que poderia causar contaminacdo. Segundo Vargas e Almeida (1996), produtos que
ficam armazenados, principalmente, trigo e seus subprodutos, como farinhas podem estar
contaminados devido a infestacdo do grdo de trigo por insetos.

Os insetos podem se adaptar a diferentes ambientes, entrando em contato com agentes
patogénicos tornando-se assim, um veiculo mecénico de disseminacdo desses agentes. As
moscas, baratas e formigas sdo o0s tipos de insetos mais envolvidos nas contaminacdes
cruzadas (SILVA; FULCO; BARBOSA, 2015).

O estabelecimento deve adotar agdes eficazes e continuas de controle de vetores e

pragas urbanas com o intuito de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e/ou proliferagéo dos
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mesmos (Brasil, 2004). Essas a¢des podem ser realizadas pelo proprio estabelecimento sob a
coordenacdo, supervisdo, avaliacdo e implementacdo de seu responséavel técnico (MATIAS,
2007). Nos casos em que essas a¢des ndo sejam eficientes, é necessario fazer uso do controle
quimico que devera ser realizado por empresa especializada (BRASIL, 2004).

Quanto a possibilidade de alimentos com cor, odor e sabor normais estarem
contaminados, Rossato (2018) observou que 61,29% dos manipuladores afirmaram que esse
tipo de alimento pode estar contaminado.

Os alimentos que apresentam caracteristicas organolépticas normais, geralmente estdo
envolvidos nos casos de surtos de DTA (VAN AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006;
MARCHI et al.,, 2011), uma vez que a dose infectante de patdgenos alimentares &,
normalmente, menor que a quantidade de microrganismos necessarios para deteriorar 0s
alimentos. J& os alimentos que possuem alteracdo nessas caracteristicas, possuem também
uma carga microbiologica elevada. No entanto, dificilmente irdo causar um surto alimentar,

pois devido a sua aparéncia repulsiva ndo serdo consumidos (OLIVEIRA et al., 2010).

6.4 Comportamento autodeclarado do manipulador

Os resultados obtidos a partir das respostas dos manipuladores quanto ao seu

comportamento em relagéo a higiene pessoal encontram-se dispostos na Tabela 2.

Tabela 2: Distribuicdo absoluta e relativa dos resultados obtidos, quanto ao comportamento
autodeclarado dos manipuladores de alimentos em relacdo a higiene pessoal, de acordo com a
Portaria n° 326 e RDC n° 216.

Itens verificados Conforme Desconforme
n % n %
Usa uniforme bem conservado, na cor clara e limpo 4 100 - -
Usa sapato fechado 4 100 - -
Higieniza as maos antes de iniciar as atividades 3 75 1 25
Higieniza as maos ap6s mudar de tarefa 2 50 2 50
Higieniza as maos apds manusear diferentes objetos 3 75 1 25
Trabalha com as unhas cortadas e sem base ou esmalte 3 75 1 25
Trabalha sem barba e sem bigode 3 75 1 25
Trabalha sem adorno: anel, brinco, pulseira, relégio e colar 3 75 1 25
Trabalha sem maquiagem 2 50 2 50
Trabalha com touca. Gorro, rede, etc 4 100 - -
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A maioria dos entrevistados demonstrou ter um comportamento adequado em relacéo
a higiene pessoal. Contudo, somente 1/4 (25%) atendeu todos os critérios de higiene pessoal.

Medeiros, Carvalho e Franco (2017) apresentaram resultados semelhantes
relacionados a higiene pessoal do manipulador. Silva et al. (2013) observaram que 0s maiores
indices de ndo conformidades estdo ligados ao uso de uniforme adequado (71,4%), uso de
redes ou toucas para cabelo (71,4%) e uso de adornos (42,9%).

Os manipuladores de alimentos devem zelar por sua higiene pessoal, utilizar uniforme
compativel com sua atividade, conservado e limpo; utilizar calcado adequado; o cabelo deve
estar protegido por redes, touca ou outro acessério proprio para esse fim; trabalhar com unhas
cortadas e sem base ou esmalte (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004).

O item “Higieniza as maos ap6s mudar de tarefa” apresentou o maior percentual 2/2
(50%) de ndo conformidade. Quanto ao item “Trabalha sem maquiagem” acredito que tenha
ocorrido um equivoco na interpretacdo da questdo por parte dos entrevistados, o que levou
dois deles a afirmarem que nunca trabalham sem maquiagem.

A higienizacdo das méos deve ser realizada antes e ap6s manipular os alimentos, apds
interrupcao da atividade, ap0s usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario (BRASIL,
1997; BRASIL, 2004).

Durante a manipulacdo dos alimentos todos os adornos de uso pessoal devem ser
retirados (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004), uma vez que representam um perigo fisico e
biolégico aos alimentos, além de dificultar a higienizacdo adequada das maos (SPAGNOL,
2019).

Na Tabela 3 constam os dados quanto ao comportamento autodeclarado em relacéo a
higiene ambiental.

Os manipuladores, em sua maioria, demonstraram agir em conformidade com as
legislacBes vigentes quanto a higiene ambiental, excetuando-se quanto ao uso dos produtos de
limpeza. Dentre os entrevistados, 3/4 (75%) afirmam ndo utilizar os produtos de limpeza
conforme as recomendacdes do fabricante.

Divergindo dos resultados obtidos, Medeiros, Carvalho e Franco (2017) verificaram
que 97,22% dos manipuladores utilizam os produtos saneantes de forma adequada. Silva et al.
(2013) apontam que apenas 42,9% dos manipuladores realizacdo a higienizagdo de

equipamentos e utensilios.
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Tabela 3: Distribuigcéo absoluta e relativa dos resultados obtidos, quanto ao comportamento
autodeclarado dos manipuladores de alimentos em relacdo a higiene ambiental, de acordo com
a Portaria n°® 326 e RDC n° 216.

Itens verificados Conforme Desconforme
n % n %
Higieniza a bancada antes do inicio do trabalho 4 100 - -

Higieniza os utensilios/equipamentos antes do inicio dos 4 100 - -
trabalhos

Usa produtos de limpeza de acordo com o fabricante 1 25 3 75

Organiza a area de trabalho 4 100 - -

Higieniza os utensilios/equipamentos ao final do trabalho 3 75 1 25

Higieniza o setor ao final do trabalho 3 75 1 25
4

Guarda os equipamentos e utensilios de forma correta ao 100 - -

final do trabalho

Nos ambientes onde é realizada a manipulacdo do alimento ndo deve ser utilizado
produtos odorizantes e/ou desodorantes. 1sso porque esse tipo de produto pode contaminar o e
causar alteracdo no odor do alimento (BRASIL, 1997).

Os produtos saneantes utilizados devem estar devidamente registrados no Ministério
da Saude. Além disso, devem-se seguir as orientacdes do fabricante quanto a diluicdo, tempo
de aplicacdo e modo de uso/aplicacdo dos saneantes (BRASIL, 2004).

Por fim, os dados apresentados na Tabela 4 mostram o comportamento autodeclarado
dos padeiros e de seu auxiliar quanto a higiene durante a manipulacdo dos alimentos.

Todos os manipuladores, quando questionados sobre sua conduta referente a higiene
durante a manipulacdo dos alimentos, alegam sempre realizar suas atividades de acordo com
as BPF. No entanto, ndo é o que se observa quando os outros itens referentes a esse tema sao
analisados.

A maioria dos entrevistados disse que, sempre ou quase sempre, conversam enquanto
manipulam o alimento. Metade deles confirma que adotam atitudes no ambiente de trabalho
tais como: cantar, assobiar, espirrar, tossir e comer.

Quanto a higiene durante a manipulacdo dos alimentos, Medeiros, Carvalho e Franco
(2017) obtiveram resultados semelhantes, sendo o ato de espirrar e tossir no setor de trabalho

0 mais recorrente.
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Tabela 4: Distribuicdo absoluta e relativa dos resultados obtidos, quanto ao comportamento
autodeclarado dos manipuladores de alimentos em relacéo a higiene durante a manipulagéo
dos alimentos, de acordo com a Portaria n°® 326 e RDC n° 216.

Itens verificados Conforme Desconforme
n % n %
Conversa enquanto manipula o alimento 1 25 3 75
Canta e assobia no setor de trabalho 2 50 2 50
Espirra e tosse no setor de trabalho 2 50 2 50
Come na area de trabalho 2 50 2 50
Pratica outros habitos que podem contaminar os alimentos 3 75 1 25

Realiza suas atividades de acordo com as Boas Praticas de 4 100
Fabricacao

Guarda a materia-prima/produtos de forma a evitar 4 100 - -
contaminacéo

Durante o desempenho de suas atividades laborais, 0os manipuladores de alimentos ndo
devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, cuspir, tossir, espirrar, comer ou
realizar outras préaticas ndo higiénicas que possam contaminar os alimentos (BRASIL, 1997;
BRASIL, 2004).

Cabe ao responsavel técnico estabelecer as condigdes de higiene durante a
manipulacdo, bem como dos manipuladores, instalacdes, equipamentos e utensilios (CRMV-
MG, 2008), devendo, ainda, supervisionar os procedimentos durante as etapas de producdo
com o0 objetivo de garantir que tanto os métodos de producdo quanto a prestacdo de servico
esteja sendo realizada conforme as BPF (BRASIL, 1993).

O comportamento inadequado durante a manipulacdo, declarado pelos entrevistados,
pode estar relacionado a descontinuidade dos treinamentos sobre BPF, promovido pelo
estabelecimento, que ndo ocorrem ha mais de um ano. Associado a isso, tem-se que as BPF
foram consideradas como sendo pouco importante por um dos manipuladores, fato que torna a
mudanca de atitude mais dificil.

Devides, Maffei e Catanozi (2014) demonstraram que 0S cursos de capacitacdo
repercutem de forma positiva na obtencdo de conhecimento, recomendando a necessidade de
cursos regulares ou de reforco, promovendo assim, o aperfeicoamento constante dos
manipuladores. Dessa forma, os manipuladores podem adquirir conhecimento, assimilar a

importancia do assunto e executar as BPF de forma adequada (TANIWAKI, 2019).
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Quanto & matéria-prima, todos os manipuladores relatam que sédo guardadas de forma
a evitar contaminagao.

A matéria-prima deve ser armazenada em um ambiente limpo e organizado. Ela deve
ficar sobre pallets, estrados ou prateleiras feitas de material liso, resistente, impermeavel e
lavavel, dispostas de forma a deixar 0 espagamento minimo necessario para permitir uma boa
ventilagdo, limpeza e desinfec¢do do ambiente, quando for o caso (BRASIL, 2004).

Diante do comportamento autodeclarado dos manipuladores e o que foi observado
durante o periodo de estagio existe divergéncia quanto a higiene ambiental. A higienizacédo
das bancadas, equipamentos e utensilios ndo ocorre na frequéncia em que foi declarada, além
de n&o utilizarem os produtos de limpeza de maneira adequada, como foi declarado por eles
anteriormente.

Assim, durante o estagio foi elaborado um check-list de higienizacdo da padaria,
contemplando o que deve ser higienizado (instalagdes, equipamentos e utensilios), a
frequéncia, procedimento de higienizacdo e saneante (concentragdo e tempo de aplicacéo),
ficando a atribuicdo de responsabilidade de higienizacdo e 0 monitoramento a cargo da
responsavel técnica, a quem foi entregue esse material.

A elaboracdo desses check-list teve por objetivo fornecer uma ferramenta para
melhorar o processo de higienizacdo da padaria, permitindo um monitoramento adequado
dessa atividade, contribuindo assim, para diminuir o risco de contaminagéo dos alimentos.

Os manipuladores demonstraram ter certo nivel de conhecimento sobre as BPF. No
entanto, foi possivel perceber que existem pontos de contradicdo nas respostas dadas por eles
durante a resolucdo do questionario, demostrando a necessidade de uma reciclagem, de uma
nova abordagem durante os treinamentos para que possam compreender, fixar e por em
pratica aquilo que foi aprendido.

As capacitacdes sdo necessarias ndo somente para transmitir o conhecimento sobre as
BPF, mas para promover uma mudanca de comportamento do manipulador a medida que ele
compreende a importancia de suas atitudes para producdo de um alimento seguro ao
consumidor.

Dessa forma foi aconselhado que o estabelecimento passasse a promover treinamentos
sobre as BPF de forma regular, voltados a rotina de cada setor, utilizando uma linguagem
acessivel, podendo até mesmo ser realizado in loco, demonstrando na pratica como realizar as
atividades de forma adequada. Ressaltou-se a importancia de manter os registros dessas

capacitacOes para comprovacédo de sua realizacdo perante a Vigilancia Sanitéria, bem como da
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importancia do monitoramento das atividades desempenhadas pelos manipuladores de

alimentos.

7 CONCLUSAO

A realizagdo do estagio permitiu ampliar e aprimorar o conhecimento tedrico e pratico
na area de Tecnologia e Inspecdo de Alimentos, contribuindo para a formacéo profissional.

O cargo de padeiro, assim como de seu auxiliar, ainda é majoritariamente ocupado por
homens. Esses profissionais tém idade variando prevalentemente de 21 a 30 anos, alem de
baixo nivel de instrucéo.

Os manipuladores demonstraram ter um bom conhecimento sobre as BPF. Contudo,
muitos tém dificuldade para reconhecer possiveis contaminantes e um deles acredita que as
BPF séo pouco importantes.

Quanto a higiene pessoal e ambiental, eles apresentaram um comportamento
adequado, estando em conformidade com as legislacdes vigentes.

E indispensavel que capacitacdes sobre as BPF sejam realizadas de forma continua e
estas devem ser adequadas ao grau de instrucdo dos manipuladores, tendo em vista que este é
um fator limitante para a compreensdo correta dos procedimentos a serem executados.
Também é importante que os manipuladores sejam monitorados, pois ndo basta conhecer as
BPF, é preciso coloca-las em praética.

A partir desse diagnostico foi proposta ao estabelecimento a promocgéo regular de
treinamentos, voltados a rotina de cada setor, observando as particularidades de seus
colaboradores quanto ao nivel de instrucdo, bem como a realizacdo do monitoramento das

atividades laborais dos manipuladores de alimentos.
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APENDICE A — QUESTIONARIO

Parte | — Identificacdo e perfil profissional dos manipuladores de alimentos.

1.

Identificagdo do manipulador

1.1. ldade: ( ) 16-20 anos ( ) 21-30 anos ( ) 31-40 anos ( ) Acima de 40 anos
1.2. Sexo: () Feminino ( ) Masculino

Escolaridade
2.1. Grau de instrucgéo atual: ( ) Analfabeto ( ) 1° grau incompleto ( ) 1° grau completo

() 2° grau incompleto ( ) 2° grau completo ( ) Ensino superior incompleto
() Ensino superior completo ( ) Outro. Qual?

Trabalho

3.1. Funcéo: ( ) Padeiro ( ) Auxiliar de padeiro

3.2. Ha quanto tempo vocé trabalha neste estabelecimento: ( ) menos de 6 meses ( ) De
6 meses até 1 ano ( ) De mais de 1 ano até 2 anos ( ) De mais de 2 anos até 5 anos
( ) De mais de 5 anos até 10 anos ( ) Mais de 10 anos

3.3. E 0 seu primeiro emprego em um servico de alimentacdo? ( ) Sim ( ) N&o

3.4. Vocé possui algum curso na area de alimentacdo? ( ) Sim () Néao

3.5. Vocé ja fez o curso de Boas Praticas de Fabricacdo? ( ) Sim ( ) Nao

3.6. Vocé recebeu algum treinamento sobre Boas Praticas de Fabricacdo neste
estabelecimento? ( ) Sim ( ) Nao

Parte Il — Boas Praticas de Fabricacéo

1. Como vocé considera as Boas Praticas de Fabricacédo?
( ) Né&o é importante ( ) Pouco importante ( ) N&o sei ( ) Importante ( ) Muito importante

2. Sobre os alimentos:
( ) Né&o transmitem doencas ( ) N&o sei ( ) Podem transmitir doencas

3. Como vocé considera o ato de lavar as maos antes de iniciar as atividades?
( ) Né&o é importante ( ) Pouco importante ( ) N&o sei ( ) Importante ( ) Muito importante

4. Manter a higiene do ambiente de trabalho para prevenir insetos e roedores:
( ) N&o tem relacdo ( ) Pouco importante ( ) N&o sei ( ) Importante ( ) Muito importante

5. Material de limpeza pode ser guardado no mesmo armario que os alimentos?
( ) Nunca ( ) Raramente ( ) As vezes ( ) Quase sempre ( ) Sempre

6. Quais dos itens abaixo podem contaminar os alimentos? (Marque quantos itens

julgar correto)
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( ) Lixo ( ) Méo ( ) Agua ( ) Utensilios ( ) Barba
() Luz () Pano de prato ( ) Cabelo () Insetos

7. Os alimentos que apresentam cor, odor e sabor normais podem estar contaminados?
( ) Nunca () Raramente ( ) As vezes ( ) Quase sempre ( ) Sempre

Parte 111 — Higiene pessoal dos manipuladores de alimentos

Leia atentamente as questfes e marque a alternativa que corresponde a sua avaliacdo em cada
item solicitado, seguindo a escala abaixo:

| Nunca (N) | Raramente (R) | Asvezes (AV) | Quase sempre (QS) | Sempre (S) |

Usa o uniforme bem conservado, na cor clara e limpo N |[R |AV | QS |S
Usa sapato fechado N |[R |AV | QS |S
Higieniza as méos antes de iniciar as atividades N |[R |AV |QS |S
Higieniza as maos apds mudar de tarefa N |[R |AV |QS |S
Higieniza as maos apos manusear diferentes objetos N |R |AV | QS |S
Trabalha com as unhas cortadas e sem esmalte ou base N |[R AV |QS |S
Trabalha sem barba e sem bigode N |R |AV | QS |S
Trabalha sem adorno: anel, brinco, pulseira, relégioecolar [N |R |AV | QS |S
Trabalha com touca, gorro, rede, etc N |[R |AV |QS |S

Parte IV — Higiene ambiental

Leia atentamente as questfes e marque a alternativa que corresponde a sua avaliacdo em cada
item solicitado, seguindo a escala abaixo:

| Nunca (N) | Raramente (R) | Asvezes (AV) | Quase sempre (QS) | Sempre (S) |

Higieniza a bancada antes do inicio do trabalho N |R |AV | QS |S
Higieniza os utensilios/equipamentos antes do inicio do [N |R |AV | QS |S
trabalho

Usa o0s produtos de limpeza de acordo com o fabricante N |[R |AV | QS |S
Organiza a area de trabalho N |R |AV | QS |S
Higieniza os utensilios/equipamentos ao final do trabalho |N |R |AV | QS |S
Higieniza o setor ao final do trabalho N |R |AV | QS |S
Guarda os equipamentos e utensilios de forma corretaao [N |R |AV | QS |S
final do trabalho

Parte V — Higiene durante a manipulacédo de alimentos
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Leia atentamente as questOes e marque a alternativa que corresponde a sua avaliacdo em cada

item solicitado, seguindo a escala abaixo:

Nunca (N) | Raramente (R) | Asvezes (AV) | Quase sempre (QS) | Sempre (S)

Conversa enquanto manipula o alimento N |[R |AV |QS |[S
Canta e assobia no setor de trabalho N [R |AV |QS |S
Espirra e tosse no setor de trabalho N |R |AV |QS |S
Come na area de trabalho N |[R AV |QS |S
Pratica outros habitos que possam contaminar os alimentos [N |R |AV | QS |S
Realiza suas atividades de acordo com as Boas Praticasde [N |R |AV | QS |S
Fabricacao

Guarda a matéria-prima/produtos de forma a evitar [N |R |AV |QS |S

contaminacéo
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APENDICE B — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Este é um convite para vocé participar do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) “Relato de
caso sobre a percep¢do dos manipuladores de alimentos sobre as boas préaticas de
fabricacio em panificadora”, o qual é coordenado pela Profa. Dra. Sthenia Santos Albano
Amora e que segue as recomendagdes da resolucdo 466/12 do Conselho Nacional de Saude e
suas complementares. Sua participacao € voluntaria, o que significa que vocé podera desistir a
qualquer momento, retirando seu consentimento, sem que isso lhe traga nenhum prejuizo ou
penalidade. Essa pesquisa procura contribuir para um melhor entendimento sobre a percepgéo
dos manipuladores quanto ao uso das Boas Praticas de Fabricacdo. Caso decida aceitar o
convite, vocé serd submetido(a) ao(s) seguinte(s) procedimentos: sera aplicado um checklist
estruturado sobre as Boas Préticas de Fabricacdo, higiene pessoal e ambiental, bem como
sobre o comportamento no ambiente de trabalho dos manipuladores. VVocé terd os seguintes
beneficios ao participar da pesquisa: ira colaborar e adquirird conhecimentos sobre a
necessidade das Boas Praticas de Fabricacdo. Os dados serdo guardados em local seguro e a
divulgacdo dos resultados sera feita de forma a néo identificar os voluntarios. Se vocé tiver
algum gasto que seja devido a sua participacdo na pesquisa, vOocé sera ressarcido, caso
solicite. Em qualquer momento, se vocé sofrer algum dano comprovadamente decorrente
desta pesquisa, vocé terd direito a indenizacdo. Fica autorizada a publicacdo dos dados da
pesquisa, a qual me garante o anonimato e o sigilo dos dados referentes a minha identificagéo.
Vocé ficard com uma via deste Termo e toda duvida que voceé tiver a respeito desta pesquisa,
podera perguntar diretamente para a Profa. Dra. Sthenia Santos Albano Amora, no enderego
abaixo citado.

Russas, / /

Assinatura do Participante

Profa. Dra. Sthenia Santos Albano Amora (Orientadora do TCC - Pesquisadora
Responsavel) Universidade Federal Rural do Semi-Arido, Campus Mossoro, no endereco
Avenida Francisco Mota, n°572, Bairro Costa e Silva, Mossor6/RN. Tel.(84) 3317-8538.
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