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Resumo:

As Boas Praticas de Fabricagio (BPFs) sdo um conjunto de praticas essenciais para garantir a
seguranca dos alimentos. Este estudo aplicou um treinamento de BPFs para merendeiras da
rede municipal de Rio Grande/RS. Um questionario inicial foi aplicado e indicou que 92,1%
dos participantes possufam conhecimento sobre o tema. Apds o treinamento, 92% relataram
ter adquirido novos conhecimentos. Concluiu-se que o treinamento consolidou os
conhecimentos prévios dos participantes, promovendo melhorias no manuseio e preparo de
alimentos para alimentagdo escolar.

Palavras-chave: Seguranca de alimentos; Manipulacio correta; Higiene dos alimentos.

Abstract:

Good Manufacturing Practices (GMPs) are essential to ensure food safety. This study applied
GMP training to school lunch workers in the Rio Grande/RS education system, evaluating the
impact on participants’ knowledge. An initial form indicated that 92.1% of employees knew
the subject. After the training, 92% reported having acquired new knowledge. It was concluded
that the training consolidated participants’ prior knowledge, promoting food handling and
preparation improvements.
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1. Introducéo

contaminag¢dao dos alimentos por micro-organismos, seja oriunda da matéria-prima ou

pela manipulagio inadequada, pode causar doengas, as quais sao denominadas de

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (ROSA, 2015). As DTAs geram problemas
socioeconomicos, estima-se que aproximadamente 47,8 milhoes de pessoas nos Estados Unidos
adoecem, ou seja, uma em cada seis pessoas, ¢ que 128 mil pessoas sio hospitalizadas devido a
patégenos de origem alimentar (HOFFMANN; MACULLOCH; BATZ, 2015). A Organizagiao
Mundial de Saide (OMS) estima que as doengas diarreicas transmitidas pela agua e pelos alimentos,
no seu conjunto, provocam anualmente a morte de cerca de 2,2 milhdes de pessoas, sendo que nos
paises mais industrializados estima-se que cerca de uma em cada trés pessoas sofra, por ano, de
uma doenga de origem alimentar, podendo este numero ser ainda maior devido ao nimero de casos
nao notificados ser muito elevado (WHO, 2010).

A preocupagao com a qualidade e seguranca dos alimentos tem se tornado fundamental
para prevenir os surtos causados por estas doengas. Com isso surge a necessidade de implementar
praticas adequadas para a manipulagdo dos alimentos, as chamadas BPFs (DOS SANTOS;
FERREIRA, 2019). Para Veronezi (2015), dentre os sistemas utilizados para a implantagao da
qualidade, uma das ferramentas para se obter padrao de qualidade da producio ¢ a adogao das Boas
Praticas de Fabricacao (BPFs), que formam a base da gestido da seguranca e da qualidade de uma
industria. As Boas Praticas de Fabricagao (BPFs) sao descritas como sendo um conjunto de praticas
e medidas que devem ser adotados pelas industrias de alimentos e prestadores de servicos de
alimentacao, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com
os regulamentos técnicos (CHAVES et al., 20006).

Para Buzinaro e Gasparotto (2019), as BPFs tém como objetivo primordial evitar a
contaminag¢ao dos produtos, abrangendo desde a recepgao das matérias-primas até o produto final.
Sendo, na legislagao brasileira, as BPFs obrigatorias para todos os servicos de alimentagido e
industrias de alimentos. Desta forma, como ocorre o preparo de uma grande quantidade de
alimentos em escolas da rede municipal de ensino, este fato implica em riscos para os
consumidores. Com isso, a correta implementagao das BPFs no ambiente escolar de manipulacao
de alimentos é uma forma eficaz de reduzir os riscos relacionados a contaminagdo por
microrganismos e garantir a seguranga tanto para os produtores, quanto para os consumidores
(FIGUEIREDO, 2003).

Assim, considerando a prevenc¢ao das DTAs e o elevado nimero de estudantes que se
alimentam nas escolas diariamente, ¢ de extrema importancia a aplica¢ao do treinamento de BPFs

aos manipuladores destes alimentos. Deve-se ressaltar que o treinamento deve ser um processo
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continuo e planejado, pois nio é possivel realizar mudangas estruturais sem que haja uma
conscientizag¢ao constante por parte dos manipuladores de alimentos (SHINOHARA et al., 2016).
Devido a importancia da manipulagdao correta dos alimentos em ambientes escolares, os objetivos
deste trabalho foram, a aplicagio de um treinamento de Boas Praticas de Fabricagdo para as
merendeiras das escolas da rede municipal de ensino da cidade do Rio Grande/RS, bem como a

avaliagao desse treinamento no conhecimento dos participantes.

2. Metodologia

Inicialmente, entrou-se em contato com o Nucleo de Alimentagio Escolar (NAE) da
Secretaria Municipal de Educa¢io (SMEd) de Rio Grande -RS para verificar a possibilidade de fazer
uma parceria, aplicando um treinamento com as merendeiras da rede municipal. Apos, deu-se inicio
a criagdo do material didatico a ser utilizado, que ficou sob responsabilidade da comissao de
Programa de Apoio as Empresas de Alimentos (PAEA), uma comissao interna do Programa de
Educagao Tutorial da Engenharia de Alimentos (PET-EA) da Universidade Federal do Rio Grande
(FURG).

O PAEA tem como objetivo auxiliar pequenas empresas e empreendedores, prestando
consultoria para a rotulagem de alimentos, criacio de fichas técnicas, tabelas nutricionais e
aplicagao de treinamento de BPFs. O treinamento de BPFs foi dividido em 4 moédulos mais
algumas atividades interativas que foram aplicadas ao final de cada médulo.

Assim, os petianos foram divididos aleatoriamente em duplas e cada dupla ficou
responsavel por um médulo. O treinamento foi composto pelos seguintes modulos: (a) introdugao
as boas praticas de fabricag¢ao (BPFs); (b) microrganismos nos alimentos; (c) alimentos e ambientes
seguros; (d) manipulacao correta dos alimentos. Reunides on/ine foram realizadas para distribui¢ao
das tarefas e para o acompanhamento do desenvolvimento dos materiais didaticos.

Apobs a confeccdo do material para o treinamento, foram criados dois modelos de
formularios, um questionario sobre os conceitos basicos das BPFs, apresentado na Figura 1. Esse
formulario tinha o objetivo de avaliar o nivel de conhecimento das merendeiras, sendo aplicado
antes do inicio do treinamento. Apds o treinamento, um formulario de avaliagio sobre o
treinamento foi aplicado, o qual ¢é apresentado na Figura 2. Os formularios foram criados em

conjunto por todos os petianos que participaram da organizacao.

REVISTA PET BRASIL, Uberaba-MG, Vol. 3, N° 1, out. 2024

42



Boas Praticas de Fabricagio: Treinamento Aplicado aos Manipuladores de Alimentos da Rede Municipal de Ensino da
Cidade do Rio Grande — RS | CUNHA, Matheus

Figura 1 - Questionario sobre os conceitos basicos das BPFs.
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Fonte: Arquivo dos Autores

Figura 2 - Formulario de avaliacdo sobre o treinamento de BPFs.
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Fonte: Arquivo dos Autores
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A SMEd ficou responsavel pela organizagao do local de aplicacao do treinamento, e pela
organizacio das merendeiras, as quais foram divididas em dois grupos. Assim, o mesmo
treinamento foi aplicado para duas turmas, totalizando 4 horas para cada turma, como mostram as

Figuras 3 e 4, no primeiro e segundo grupo, respectivamente.

Figura 3 - Treinamento de BPFs aplicado para a primeira turma de merendeiras da rede

municipal de ensino de Rio Grande - RS.

Fonte: Arquivo dos Autores

Figura 4 - Treinamento de BPFs aplicado para a segunda turma de merendeiras da rede

municipal de ensino de Rio Grande - RS.
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Fonte: Arquivo dos Autores
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3. Resultados e Discussao

Todos os locais prestadores de servigos de alimentacdio devem fazer valer as normas
técnicas, como Boas Praticas de Fabricacio, seguindo as normas das Portarias MS N° 1.428/1993,
SVS/MS N° 326/1997, CVS N° 5/2013 e Resolugoes da Direcio Colegiada N° 216/2004 e
275/2002. As BPFs constituem instrumentos para o combate, minimiza¢io e eliminacio de
contaminagdes, para a qualidade sanitaria dos alimentos, em todas as etapas da produ¢ido ou
industrializacao. Logo, a auséncia da aplicagao das normas técnicas na producio de refeicoes pode
se tornar uma forma de contaminagao ou de transmissido de microrganismos nocivos a saude dos
comensais, assim como a manipulagdo e as praticas de higiene inadequadas da mao de obra.

Diante disso, um questionario avaliativo relacionado as BPFs (Figura 1) foi aplicado antes
do treinamento, contando com 206 participantes, na qual 199 responderam a esse questionario,

conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Nivel de conhecimento prévio das merendeiras da rede municipal de ensino de Rio

Grande - RS sobre os conceitos basicos das BPFs

Nio responderam

1 0 A 0
Perguntas Sim (%) Nao (%) %)
| | T T |
Voc§ saIN)e o que sdo as boas praticas de 879 11,6 0.5
fabricacaor
Vocé sabe o que sado micro-organismos? 89,4 10,0 0,6
Voce sabe como manter o local de
. . . . 99,0 1,0 0
manipula¢ao de alimentos higienizado?
| T T T |
Média 92,1 7,5 0,4

Fonte: Elaborado pelos Autores

A partir da analise dos resultados da Tabela 1, foi possivel considerar que os resultados foram
positivos em relagdo ao conhecimento geral prévio dos participantes a respeito da BPFs. As
perguntas selecionadas para contabilizar o conhecimento sobre o tema, foram consideradas de
conteudo basico para trabalhar com a manipulagao de alimentos e consideradas importantes para

uma analise eficaz da avaliacao.
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Na Tabela 1 foi observado uma média 92,1% de respostas com a afirmativa “Sim”, e apenas
7,5% de respostas com a afirmativa “Nao”. Assim, ficou evidente que a maioria dos participantes
do treinamento ja possuia algum tipo de conhecimento acerca das BPFs.

Segundo a Resolugao da Diretoria Colegiada N° 216 (BRASIL, 2004), os manipuladores de
alimentos devem ser capacitados periodicamente em higiene pessoal, de alimentos e sobre as
DTAs. Esta capacitagio deve ser comprovada mediante documentagdo e os servicos de
alimenta¢ao devem possuir um programa de capacitagao para todos os envolvidos na manipulagao
de alimentos.

Cientes da importancia sobre o conhecimento das DTAs e como realizar a correta
manipulagao dos alimentos pode influenciar no combate a surtos, a Figura 5 apresenta o resultado

obtido quando os participantes foram questionados especificamente se sabiam o que eram as DTAs

(Figura 1).

Figura 5 - Conhecimento prévio das merendeiras da rede municipal de ensino de Rio

Grande - RS sobre DTAs
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Fonte: Elaborado pelos Autores

De acordo com a Figura 5, pode-se observar que 63,3% dos participantes nao sabiam o que
eram as DTAs, sendo esse resultado nao satisfatério. OLIVEIRA et al (2023) observou em seu
estudo, realizado através da avaliacao das condi¢oes higi¢nico-sanitarias nas escolas de Sao Luis do
Maranhao, que a maior parte dos manipuladores escolares de alimentos tinham conhecimento
sobre as DT'As e como elas acontecem.

O resultado observado por OLIVEIRA et al (2023) foi contrario ao observado no presente
estudo (Figura 5), mostrando a importancia da realizacao de treinamentos periédicos acerca das

boas praticas com énfase nas DTAs.
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Apbs o treinamento, foi realizada uma avaliagdo final para verificar a satisfagdo dos
participantes. A Tabela 2 demonstra os resultados relacionados aos aprendizados dos participantes
verificados ap6s a aplicacdo do treinamento. A partir dos resultados apresentados na Tabela 2
constatou-se que, embora muitos dos participantes ja adotassem alguma BPF, a capacitagao
agregou novos conhecimentos para a maioria, pois 95,3% deles afirmaram que aprenderam algo
novo.

Este resultado mostra que o treinamento foi eficaz e relevante para a capacitacio dos
manipuladores, por abordar aspectos importantes e atualizados sobre as BPFs. Além disso, o
treinamento teve um impacto positivo na atitude dos colaboradores em relagao as BPFs, pois
mostraram dominio do tema nas atividades interativas que foram aplicadas ao final de cada moédulo.
Isso sugere que os colaboradores reconhecem a importancia das BPFs para a qualidade e a
seguranga dos alimentos, e estao motivados a seguir as normas regulamentadas pelos 6rgaos de
fiscalizacdo de alimentos. Por outro lado, 2,5% dos colaboradores responderam que nunca
adotaram nenhuma BPF. Esses colaboradores podem representar um desafio para a
implementa¢ao das BPFs nos servicos de alimentagdao, por poderem se caracterizar como uma
resisténcia as mudancas ou negligenciar as boas praticas. Portanto, ¢ necessario identificar os
motivos dessa resisténcia e buscar estratégias para sensibilizar e envolver esses colaboradores no

processo de melhoria continua da qualidade.

Tabela 2 — Avaliagao final das merendeiras da rede municipal de ensino de Rio Grande - RS

sobre o treinamento aplicado

Perguntas Sim (%) Nao (%) Nao responderam (%)

I Voce sente que aprendeu coisas novas? I 95,3 I 1,0 I 3,7 I
Voce ja adotava alguma BPF? 88,7 2.5 8,8
Média 92 1,7 06,3

Fonte: Elaborado pelos Autores

Na Figura 6, sio demonstrados os resultados relacionados a avalia¢ao geral do treinamento,
feito pelos participantes, sendo de 1 para a menor nota e 5 para a maior nota. Os resultados foram
considerados satisfatorios, visto que 92,8% dos participantes avaliaram o treinamento como
excelente, representado pela nota maxima de 5 na avaliagdo. Em relagdo aos resultados abaixo de
excelente, 5,6% avaliaram como nota 4 e 3,2% como nota 3, sendo essas porcentagens evidenciadas

como satisfatorias.
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Figura 6 - Avaliagio geral das merendeiras da rede municipal de ensino de Rio Grande - RS
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Fonte: Elaborado pelos Autores

4. Consideracoes Finais

A partir desse estudo foi possivel pontuar que os questionarios foram o6timas ferramentas
avaliativas. Desse modo, constatou-se que 92,1% dos participantes possuiam conhecimento das
necessidades de higiene no ambiente de preparo de alimentos, antes do treinamento. No entanto,
63,3% nao sabiam conceitos mais especificos, como por exemplo o que eram as DTAs. Todavia,
95,3% dos colaboradores, pontuaram, nos questionarios que aprenderam algo novo no
treinamento, comprovando que a capacitagao foi efetiva, mostrando a importancia das BPFs para
a diminui¢ao dos riscos de contrair doengas ocasionadas por alimentos contaminados, devido a

falta de implementa¢io e também de treinamentos periédicos acerca das boas praticas.
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