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RESUMO

Na producdo de alimentos, sua manipulagao é fator indispensavel para garantir um
produto final seguro ao consumidor. Sendo assim, torna-se necessario monitorar a
adequacdo das varias etapas durante o processamento, como: recepc¢ao,
armazenamento de matérias-primas, fluxo de producéo, pré-preparo e preparo dos
alimentos e também conhecer os parametros de qualidade dos produtos prontos para
consumo, com o intuito de impedir que ocorra a contaminagao dos alimentos ofertados
pelo Servico de Alimentagdo e a veiculagdo de Doencgas Transmitidas por Alimentos
(DTA). Asssim, o presente trabalho teve como objetivo formatar um modelo de
treinamento em Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos que pudesse ser validado
nas Cozinhas Didaticas do UniAcademia e aplicado em qualquer unidade de alimentacao
e nutricdo na cidade de Juiz de Fora e regido. Durante a realizagdo do trabalho foi
realizado um estudo do Manual de Boas Praticas de Manipulacdo das Cozinhas
Didaticas do UniAcademia ja disponivel, aplicado um checklist baseado na RDC n°
275/2002 (ANVISA) e formatado e validado um treinamento, sendo possivel concluir
que o treinamento foi eficaz quanto a mudanga de comportamento dos manipuladores e

da importancia de se conhecer o Manual de Boas Praticas de Manipulacédo de Alimentos.
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1 INTRODUGAO

Os alimentos inseguros, ou seja, que possuem contaminantes fisicos, quimicos ou
biolégicos tém sido referidos, ao longo dos tempos, como um problema a saude humana.
Embora haja um grande esforgo por parte dos governantes em promover a melhoria da
seguranca da cadeia alimentar, a ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos
(DTA) continua a ser um problema significativo de saude publica, tanto nos paises
desenvolvidos como nos paises em desenvolvimento (OMS, 2006). A cada ano, segundo
OPAS (2019), quase uma em cada 10 pessoas no mundo (cerca de 600 milhdes) adoece
e 420 mil morrem depois de ingerirem alimentos contaminados por bactérias, virus,
parasitas ou substancias quimicas.

Os alimentos séo considerados veiculos para esses agentes infecciosos e toxicos
que podem contaminar toda sua cadeia de producédo levando também a perdas
econbmicas significativas. De acordo com a Organizagdo Pan-americana da Saude
(2019), as doengas transmitidas por alimentos geram de US$ 700 mil a US$ 19 milhdes
em custos anuais de saude nos paises do Caribe e mais de US$ 77 milhdes nos Estados
Unidos. Portanto, para as organizagdes que atuam no segmento alimenticio, a seguranca
€ uma das principais caracteristicas da qualidade e isso tem motivado a elaboragao de
regulamentagdes e a criagdo de ferramentas como forma de garantir ao consumidor
alimentos seguros e atender as exigéncias de comercializagdo. Dentre as ferramentas
utilizadas pelas organizacgdes brasileiras encontram-se as Boas Praticas de Manipulagéo
(BPM) que é definida pela ANVISA (2004) como procedimentos que devem ser adotados
por servicos de alimentagcdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos.

Com o intuito de garantir que os estabelecimentos cumpram os procedimentos
necessarios para a fabricagcdo de um alimento seguro, o Ministério da Saude, por meio
da ANVISA, elaborou em 21 de outubro de 2002 a Resolucéo - RDC n° 275 que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagao

das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
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Alimentos (ANVISA, 2002). Como complementacdo, em 15 de setembro de 2004,
publicou a RDC n° 216 que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentacao (ANVISA, 2004) e, em 29 de setembro de 2014, a RDC n° 52,
de (ANVISA, 2014), que alterou alguns paragrafos da RDC n°® 216.

A RDC n° 52 aplica-se aos servigos de alimentagdo que realizam manipulagéo,

preparacéao, fracionamento, armazenamento, distribuicédo, transporte, exposicédo a venda
e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias,
confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de alimentacao e
nutricdo dos servigos de saude, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres (ANVISA, 2014). Com isso, todos os
estabelecimentos produtores de alimentos, incluindo as cozinhas didaticas, devem estar
de acordo com as regulamentagdes, devendo adotar as Boas Praticas, sob pena de
punigao que prevé, segundo a Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, desde adverténcia,
até cancelamento do alvara de funcionamento do estabelecimento (BRASIL, 1977).

Nos anos de 2021 e 2022 foram realizados dois projetos de Iniciagdo Cientifica no
Centro Universitario UniAcademia que tiveram como objetivos implantar (SOUZA,;
OLIVEIRA, 2021) e adequar as Boas Praticas de Manipulacdo em suas Cozinhas
Didaticas (SOUZA; CABRAL, 2022). Foram realizadas visitas técnicas, elaboragao de
checklist, levantamento de conformidades e nao-conformidades, confec¢do de um
Manual para os alunos e elaboragdo de um Manual de Boas Praticas de Manipulagao
(BPM). Apds a elaboracdo do Manual de BPM foi verificada a necessidade de formatar
um modelo de treinamento que pudesse ser validado nas Cozinhas Didaticas do
UniAcademia e adotado por qualquer unidade de alimentacao e nutrigao.

Assim, o objetivo do presente trabalho foi formatar um modelo de treinamento em
Boas Praticas de Manipulagcdo de Alimentos que pudesse ser validado nas Cozinhas
Didaticas do UniAcademia e aplicado em qualquer unidade de alimentag¢ao e nutricdo na

cidade de Juiz de Fora e regi&o.
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2 UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO (UANSs)

As UANSs (Unidades de Alimentacéo e Nutricdo), que sao prestadores de servigo
de alimentacao coletiva, exigem normas técnicas de Boas Praticas de Manipul¢do de
Alimentos, com objetivo de minimizar e eliminar a contaminagao e garantir a qualidade
sanitaria dos alimentos em todas as etapas de produgdo. Assim, considerando que os
alimentos podem ser veiculos de transmissao de doengas, essas unidades responsaveis
pela produgao de alimentos merecem atengao especial (PINHEIRO; WADA; PEREIRA,
2010). Estudos sobre condi¢gbes higiénicas e eficacia de treinamentos tém sido
realizados:

Andreotti et al. (2007) aplicaram um roteiro de inspec¢ao antes e apds a realizagao
de um treinamento para os funcionarios de um restaurante do Centro Universitario de
Maringa- CESUMAR, com objetivo de avaliar mudangas ocorridas, alguns dos resultados
apos o treinamento foram aumento de 18% dos aspectos gerais de higiene pessoal, 49%
em relagdo ao comportamento dos funcionarios durante a manipulagao, 70% a respeito
de lavagem de méaos, entre outros. Concluiram que o treinamento produziu mudangas
consideraveis em relagao a higiene dos funcionarios; mostrando como a falta de
conhecimento € o maior problema. Profissionais qualificados, com treinamentos e estudo
sdo a chave para grande parte dos problemas relacionados a manipulagao de alimentos.
O artigo também aponta o fato de que a maioria das UANs do Brasil ndo tém nutricionistas
na equipe o que leva a falta de informacéo da equipe quanto as normas de Boas Praticas
de Manipulagao dos Alimentos.

No ano de 2019, estudantes de Nutricao, elaboraram um questionario, para
funcionarios que participavam do preparo de alimentos de hotéis e pousadas do
municipio de Ouro Preto — MG, a fim de detectar as dificuldades relatadas pelos
manipuladores. Os resutados mostraram que apenas 16,7% observavam a data de
validade dos produtos, 8,3% as carateristicas sensoriais, além de que 41,7% das areas
de pré-preparo ndo eram isoladas por barreira fisica ou técnica, 41,7% nao possuiam
controle da circulagao e acesso do pessoal na area suja e na area limpa, entre outros.

Apos a analise dos dados foram aplicados treinamentos com temas como: Fontes de



Contaminagao e Organizagao do Local de Trabalho, Boas Praticas na Manipulagao de
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Alimentos, Montagem do Manual de Boas Praticas de Fabricagédo (BPF) e Procedimento
Operacional Padrao (POP), além de Recepgédo de matéria-prima e fluxo de producao,
concluindo que as dificuldades na manipulagédo apresentadas pelo funcionarios puderam

ser sanadas com esses treinamentos especificos (FERREIRA, 2021).

3 METODOLOGIA

Esta pesquisa teve uma abordagem aplicada, descritiva e intervencionista, usando
os procedimentos técnicos da pesquisa bibliografica, pesquisa documental e
experimental (VERGARA, 2016).

Inicialmente foi realizado um estudo e avaliagdo do Manual de Boas Praticas de
Manipulagao elaborado no projeto de pesquisa intitulado ‘Adequacgéo da Implantagéo de
Boas Praticas de Manipulacdo nas Cozinhas Didaticas de um Centro Universitario’
(SOUZA; CABRAL, 2022). A partir desse estudo e avaliagao, foi aplicado um checklist
baseado na RDC n° 275/2002 (ANVISA, 2002), a fim de verificar como as cozinhas
estavam apos a elaboracdo do Manual de Boas Praticas de Manipulacao e realizadas
algumas adequacdes.

A partir das adequacdes foi elaborado um modelo de treinamento didatico e
criativo que podera ser aplicado a qualquer UAN. Esse modelo teve como base a RDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004 (ANVISA, 2004) e demais legislacbes da area.

Com a concluséo da elaboragcdo do modelo de treinamento, o mesmo foi validado

nas Cozinhas Didaticas do UniAcademia e formatado para que possa ser divulgado.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente, foi aplicado o checklist baseado na RDC n° 275/2002 (ANVISA, 2002)
a fim de verificar como as cozinhas estavam apés a elaboracdo do Manual de Boas
Praticas de Manipulagdo. Foram analisados 79 itens, dentre eles 36,7% (n=29), nao

estavam adequados conforme respaldado pela resolugéo, totalizando 63,3% (n=50) de
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itens atendidos (FIGURA 1). Com esse percentual foi possivel enquadrar as cozinhas da

instituicdo em analise no Grupo 2, onde se encontram estabelecimentos que variam entre

51 e 75% de atendimentos dos itens, segundo classificagédo prevista na RDC n°® 275/2002.

FIGURA 1: Resultado da aplicagdo do checklist baseado na RDC n° 275/200.

RESULTADO DA APLICACAO DO CHECKLIST
(RDC n° 275/2002)

= |tens atendidos Itens ndo atendidos

Fonte: O autor.

As andlises realizadas nos anos de 2021 e 2022 e a atual de 2023, se enquadram
no mesmo grupo, ndo demonstrando diferengas significativas quanto ao resultado e
podendo concluir que n&do foram realizadas as melhorias apontadas.

Muitos dos resultados que se enquadraram em nao-conformidades do
estabelecimento, estdo relacionados a ndo observagao e estudo do Manual de Boas
Praticas elaborado no projeto anterior. A falta de conhecimento das normas por parte dos
manipuladores foi um dos pontos que mais chamou a atengao.

Os itens inadequados observados foram, por exemplo, alimentos armazenados de
maneira incorreta (FIGURA 2), alimentos fora do prazo de validade sendo mantidos junto
com alimentos dentro do prazo (FIGURA 3), produtos de higienizagdo armazenados de
maneira incorreta (FIGURA 4).
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Fonte: O autor.

FIGURA 3: Alimentos fora do prazo de validade sendo mantidos junto com alimentos dentro do prazo.

Fonte: O autor.

FIGURA 4: Produtos de higienizagdo armazenados de maneira incorreta.
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Fonte: O autor.

Ap06s a aplicacao do checklist e verificacdo dos itens conformes e ndo conformes,
foi feita a organizagdo da dispensa, onde sdo guardados os alimentos, juntamente com
uma orientacdo para o responsavel do local sobre a maneira correta de disposicao. As
prateleiras foram higienizadas, os alimentos separados por categorias, aqueles com
menor prazo de validade foram colocados para frente e os com prazo maior para tras. Os
alimentos que estavam fora do prazo de validade foram descartados e aqueles que
estavam em embalagem imprépria foram separados para que fossem comprados
recipientes adequados e depois realocados junto aos demais (FIGURA 5).

FIGURA 5: Alimentos apds organizagao.
— g

Fonte: O autor.

Cabe ressaltar que as prateleiras estavam mais vazias que o usual, ja que a visita

foi realizada em periodo de férias.

Apos a agao de organizagao e um inicio de explicagdes junto aos funcionarios do
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setor foi elaborado um Treinamento de Capacitacdo de Manipuladores de Alimentos
(FIGURA 6), pensado a partir dos resultados observados com a visita, tendo como base
a RDC n° 216/2004 (ANVISA, 2004), abordando assuntos como seguranga alimentar,
riscos de contaminagdo, processos corretos de manipulagdo, armazenamento e
descarte, paramentacdo e, principalmente, a importancia de manipuladores

comprometidos com 0 processo.

FIGURA 6: Treinamento de Capacitagdo de Manipuladores de Alimentos, desenvolvido pelo autor.

Por que os alimentos
podem representar
riscos?

CAPACITACAO DE 3 L Essa ameaca surge quando eles stéo
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PISOS, A HIGIENIZACAO CUIDADOSA DIMINUI OS
SUPRIMENTOS DE ALIMENTOS E MATA OS OVOS
DOS INSETOS

o que podem ter sido | k e
0 que s30 as . Sl g d - ﬂ AS AREAS E
D\?As ou DTAS? i ey . . LIVRES DE MATERIAIS EM DESUSO.

ou contenham
elementos naturalmente toxicos em <
sua composicio. ‘

< A os

Fonte: O autor.

O modelo base desse treinamento foi aplicado a professores e funcionarios que
utilizam as Cozinhas Didaticas do Centro Universitario e uma nova visita foi realizada a
fim de evidenciar se o treinamento foi eficaz. Durante esse visita foi possivel verificar uma
mudanga geral nas cozinhas.Os resultados encontrados corroboram com trabalhos
realizados por Ferreira (2021) e Ferreira e Franco (2021) que também concluiram que os

treinamentos sanaram as dificuldades encontradas por manipuladores de alimentos.
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5 CONCLUSAO

Diante de tudo que foi exposto e buscando a otimizagao e a seguranca de todo o
processo de manipulagdo e produgdo de alimentos nas Cozinhas Didaticas do
UniAcademia, foi possivel concluir que o treinamento foi eficaz quanto a mudancga de
comportamento dos manipuladores e da importancia de se conhecer o Manual de Boas
Praticas de Manipulagdo de Alimentos. Entretanto, ha de se destacar a importancia da
participacdo constante de um profissional capacitado para atuar na prevencéo,
planejamento, execucgéo e avaliagdo de agdes baseadas nos conhecimentos das RDCs
n° 216/2004 e 275/2002 da Anvisa que, além de aplicar seus conhecimentos técnicos no
ambiente de trabalho, realize o treinamento de capacitagdo de manipuladores de
alimentos, e zele para que que as boas praticas sejam adotadas rotineiramente e com
responsabilidade por toda a equipe.

O treinamento devera ser utilizado por colaboradores, professores e alunos do
Centro Universitario, e servira como um guia para que estes entendam a importancia de
seguir boas praticas de manipulagéo, podendo assim realizar um trabalho seguro e
responsavel, garantindo a seguranga alimentar em todos os processos e contribuindo

para a sua formagao e aplicagdo em suas areas profissionais no futuro.

ABSTRACT

In food production, good manufacturing practices is an essential factor to guarantee a
safe product for the consumer. Therefore, it is necessary to monitor the adequacy of the
various stages during processing, such as: reception, storage of raw materials, production
flow, pre-preparation and preparation of food and also to know the quality parameters of
ready-to-eat products with the aim to preventing contamination and the spread of
Foodborne Diseases. Thus, the present work aimed to format a training model in Good
Manufacturing Practices that could be validated in the UniAcademia Teaching Kitchens
and applied in any food and nutrition unit in the city of Juiz de Fora, MG, Brazil and region.

During the work, a study was made on the Manual of Good Manufacturing Practices from
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UniAcademia Teaching Kitchens already available, a checklist based on RDC n° 275/2002

(ANVISA) was applied and training was formatted and validated, making it possible to
conclude that the training was effective in changing the behavior of food handlers and the

importance of knowing the Manual of Good Manufacturing Practices

Keywords: Foods. Kitchens. Manipulation. Training.
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