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Resumo

No refeitério do IFPE campus Barreiros séo servidas cerca de 13.000 refei¢cdes por més. Assim, faz-se
necessario o constante monitoramento das condi¢des higiénico-sanitarias. O objetivo deste estudo foi
diagnosticar as Boas Praticas de Fabricacdo e sugerir medidas corretivas para fortalecer o controle de
qualidade do estabelecimento em estudo.Trata-se de um estudo do tipo pesquisa-intervencéopara o
qual foi aplicada uma lista de verificacdo conforme a Resolugdo RDC 216/2004 da ANVISA, um
guestiondrio para avaliar o conhecimento dos manipuladores sobre seguranca dos alimentos, além
darealizacdo deanalises microbiolégicas para a verificagdodas condi¢des de superficies de algumas
bancadas, maos dos manipuladores e ar ambiente. Os resultados indicaram que as condicdes
higiénico-sanitarias do refeitério do IFPE campus Barreiros foram classificadas como regulares, pois
alcancaram 51% de adequacéo a lista de verificacdo. O conhecimento dos manipuladores, em média,
foi considerado alto (92%), refletindo a eficacia das capacitacbes anteriormente realizadas, bem
comoas respostas incorretas indicaram que a realizacdo de treinamentos deve ser continua. Quanto
as analises microbiolégicas em geral,0s resultados demonstraram a necessidade de rever os processos
de higienizag&o. Algumas medidas corretivas foram implantadas, bem como foi realizada a capacita¢éo
dos manipuladores enfatizando os temas sobre manipulacdo higiénica dos alimentos, doencas
transmitidas por alimentos e condi¢cdes favoraveis a multiplicagdo dos microrganismos. Portanto,
recomenda-se investimentos, principalmente na infraestrutura, bem como acgbBes de
correcao,processos de higienizacdo e a elaboracdo de documentos exigidos pela legislacéo.

Palavras-chave: Boas Préticas. Capacitacdo. Qualidade microbioldgica. Servigos de alimentacao.
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Abstract

In therefectoryof IFPE campus Barreiros about 13,000 mealsare served per month. Thus, it is necessary
to constantly monitor the hygienic-sanitary conditions. The objective of this study was to diagnose Good
Manufacturing Practices and suggest corrective measuresto strengthen the quality control of the
establishment under study.This is a research-intervention study for which a checklist was applied
according to ResolutionRDC 216/2004 of ANVISA.A questionnaire was also used to evaluate the
knowledge of food safety handlers and microbiological analysis was carried out to verify the surface
conditions of some benches, the hand of the manipulators and ambient air. The results indicated that
the hygienic-sanitary conditions of the campus refectory were classified as regular, as it reached a 51%
adequacy to the checklist. The knowledge of the manipulators, on average, was considered high (92%),
reflecting the effectiveness of the previous training.Also, the incorrect answers indicated that the training
must be continuous. Regarding the microbiological analysis, the results in generaldemonstrated the
need to review the sanitation processes. Some corrective measures were implemented, as well as the
training of the manipulators emphasizing the subjects on hygienic manipulation of food, diseases
transmitted by food and favorable conditions to the multiplication of microorganisms. Therefore, more
investments are recommneded, especially in infrastructure, as well as correctiveactions, hygiene
processes and the preparation of documents required by legislation.

Keywords: Good habits. Training. Microbiological quality. Food services.

1 Introducéo

As doencas transmitidas pelos alimentos séo originadas pela ingestao de
alimentos e/ou de agua que contenham agentes contaminantes (bioldgicos, quimicos
ou fisicos) em quantidades tais que afetem a saude do consumidor (BRASIL, 2004).
As instituicdes de ensino sdo locais onde podem ocorrer surtos de origem alimentar,
pois apresentam um maior risco de contaminac¢do devido a producédo de um grande
numero de refeicbes preparadas (FARIA; PEREIRA, 2018). Assim, os niveis de
seguranca alimentar em servi¢os de alimentacao escolar sdo bastante preocupantes,
uma vez que quaisquerincidentes podem afetar um nuamero elevado de alunos
(SOARES, 2011).

Estudos indicam que o manipulador € a principal via de contaminacdo dos
alimentos produzidos em larga escala e desempenha papel importante na seguranca
e na preservacdao da higiene dos alimentos durante toda a cadeia produtiva, desde o
recebimento, armazenamento, preparacdo até a distribuicdo (GARCIA;
CENTENARO, 2016). Além disso, a higiene do ambiente e as condi¢des do local da
cozinha podem contribuir decisivamente para manutencdo da qualidade original dos

alimentos, podendo atuar como fonte de contaminantes e/ou condi¢ées ambientais
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gue agem como coadjuvantes no processo de contaminacdo e deterioragdo dos
alimentos (MAISTRO; HIRAYAMA; MARTINELLI, 2005).

Neste sentido, a implantacdo das Boas Praticas representa um dos sistemas
mais reconhecidos e que gera excelentes resultados para a elaboracdo de alimentos
seguros (VALE, 2015). As Boas Préticas de Fabricacdo constituem uma série de
procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacéo a fim de garantir
a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacéo
vigente (BRASIL, 2004). Assim, treinamentos e capacitagdo dos manipuladores de
alimentos e a realizagdo de analises microbioldgicas periddicas sdo medidas
preventivas a serem adotadas para um processo produtivo de qualidade, garantindo
producdo de refeicbes seguras sob o aspecto higiénico-sanitario e microbiolégico
(SCHUMANN et al., 2017).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que € o mais antigo
programa do governo brasileiro na area de alimentacdo escolar e de seguranca
alimentar e nutricional (SAN), sendo considerado um dos maiores e mais abrangentes
do mundo no que se refere ao atendimento universal aos escolares e de garantia do
direito humano a alimentacdo adequada e saudavel, recomenda a continua
observacéo das boas praticas sanitarias e de higiene, bem como ressalta que a tarefa
de garantir a qualidade da alimentacdo deve ser coletiva, envolvendo todos os que
fazem parte da comunidade escolar (BRASIL, 2008).

Portanto, considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das
acOes de controle sanitario nos servigos de alimentacéo visando a protecdo a saude
da populacdo (SANTOS FILHO et al., 2009), o objetivo deste trabalho foi avaliar as
condicOes atuais das Boas Praticas de Fabricacdo do refeitério do IFPE campus
Barreiros e sugerir medidas corretivas que promovam a adequacdo das nao

conformidades encontradas.
2 Metodologia/ Materiais e Métodos
O formato escolhido foi a realizagdo de um estudo de Pesquisa-

Intervencé@odesenvolvidono refeitério do campus Barreiros do IFPE no periodo de

marco a novembro de 2018. Inicialmente, realizou-se um diagnostico das condi¢des
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higiénico-sanitarias e, em seguida,foram aplicadas ac¢bes de intervencdo para

fortalecer o controle de qualidade dos alimentos produzidos no refeitorio.

2.1 Diagnostico das condicOes higiénico-sanitarias e conhecimento dos

manipuladores sobre seguranca dos alimentos

As condicOes das Boas Praticas de Fabricacao foram avaliadas pela aplicacéo
de uma lista de verificacdo com 141 perguntas (Tabela 1), baseada na Resolugao —
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA (Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitéria) (BRASIL, 2004). As opcdes de respostas para o preenchimento da lista de
verificacdo foram: Conforme - quando atendeu ao item observado; Nao Conforme -
guando ndo atende ou atende parcialmente; e Ndo Aplicavel - requisito ndo se
justifica.

Tabela 1 — Categorias e quantidade de quesitos avaliados na lista de verificacdo

CATEGORIAS AVALIADAS N° DE QUESITOS
1. Abastecimento de Agua 08
2. Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas 05
3. Documentacao, Registro e Responsabilidade 08
4. Edificacao, Instalag6es, Equipamentos, Moveis e Utensilios 37
5. Exposi¢cado ao Consumo do Alimento Preparado 10
6. Higienizacéo de Instalacdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios 14
7. Manejo de Residuos 03
8. Manipuladores 14
9. Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens 14
10. Preparacgéo do Alimento 28

Para classificacdo do refeitorio, foram utilizados trés intervalos: BOM- de 76 a
100% de atendimento dos quesitos; REGULAR - de 51 a 75% de atendimento dos
guesitos; e RUIM - de 0 a 50% de atendimento dos quesitos (BRASIL, 2002).

Para realizar um diagnoéstico do conhecimento dos manipuladores de alimentos
do refeitério do IFPE campus Barreiros sobre a seguranca dos alimentos, foi aplicado
um questionario individual, sem interferéncia de qualquer pessoa, contendo questdes

de multipla escolha e afirmativas para indicacdo de verdade ou falso. O questionario
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foi composto por 29 perguntas, distribuidas nos seguintes topicos: caracteristicas
sociodemograficas (sexo, idade, nivel de escolaridade e tempo de servico), higiene
pessoal, sobre higiene do ambiente, dos utensilios e dos equipamentos,
contaminantes e doencas transmitidas por alimentos. No total onze manipuladores de

alimentos participaram deste estudo.

2.2 Avaliacdo microbioldgica

As condigbes higiénico-sanitarias foram avaliadas pelas analises
microbiol6gicas de Staphylococcus aureus, bactérias mesofilas e coliformes totais de
algumas superficies e ambientes.

Foram realizadas duas coletas em dias diferentes das superficies de bancada
das &reas de produtos crus (carnes e vegetais) e na bancada da area de coccao
(preparo de alimentos). Para cada amostra foi delimitada uma area de 400 cm? e
aplicou-se um swab, que € um bastdo de 20 cm de comprimento com algoddo na
ponta estéril, usado para remover 0os microrganismos da superficie, em seguida é
transferido para tubos de ensaio contendo 10 mL de solucao salina. Apds a coleta, os
tubos de ensaio com as amostras foram transportados para o laboratério onde
realizou-se a contagem de Staphylococcus aureus, bactérias mesofilas e coliformes
totais por espalhamento em superficie de Agar Manitol, Agar Padrdo de Contagem
(PCA) e Agar MacConkey (AMC), respectivamente, e incubacdo a 35°C por 24 a 48
horas. Os resultados foram expressos em UFC/400cm? de superficie. (APHA, 2001).
Procedimento semelhante foi realizado para analise da superficie das maos dos
manipuladores sendo expressos em UFC/méo.

Para avaliacao do ar do ambiente, foi realizada uma analise microbiol6gica das
areas de produtos crus (carnes e vegetais), area de coccédo (preparo de alimentos) e
area de distribuicdo (exposicdo do alimento pronto). Utilizou-se a técnica de
sedimentacao simples, a qual se constitui na exposicdo aos ambientes avaliados de
placas de Petri contendo PCA por 10 min para contagem de mesafilos, posteriormente
as placas foram incubadas a 35°C por 24 a 48h (APHA, 2001).

2.3 Capacitacédo dos manipuladores de alimentos
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Foirealizada a capacitacdo dos manipuladores de alimentos em aula expositiva
dialogada, em uma carga horéria total de 8 horas. Conforme recomendacéo da RDC
n° 216/ 2004 (BRASIL, 2004), os temas abordados foram os seguintes: contaminantes
alimentares, doengas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos

alimentos, boas praticas e etapas e critérios para higienizagao.

3 Resultados e Discussao

3.1 Condigbes higiénico-sanitéarias

As condic¢des higiénico-sanitarias do refeitério do IFPE campus Barreiros foram
classificadas como regulares, pois alcancou 51% de adequacéo a lista de verificacdo
(Figura 1). Resultado semelhante foi reportado por Sales et al. (2014) ao avaliarem as
Boas Praticas nas cozinhas de 5 escolas de ensino fundamental do municipio de
Russas no Ceara. Eles reportaram que 80% das escolas estudadas foram
classificadas como regulares e reforcaram a necessidade de maior atencédo as Boas
Praticas de Fabricacdo para garantir a qualidade das condi¢des higiénico-sanitarias e

a inocuidade dos alimentos oferecidos aos alunos.

Figura 1 — Percentual de adequacao do refeitorio a lista de verificagdo da ANVISA

39,01%

= Conforme N&o Conforme = N&o se aplica

Quanto aos itens em desacordo com a legislagéo, foi verificado no refeitorio

gue as edificacdes, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios apresentam
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algumas situacdes de ma conservacao.Algumas janelas estdo sem tela, as portas ndo
sao ajustadas aos batentes e ndo sdo de fechamento automatico, os ralos nédo séo
sifonados, algumas luminarias ndo possuem protecdo, as instalacdes elétricas nao
sdo embutidas, as &reas internas e externas possuem material em desuso e as
instalagdes sanitarias ndo possuem lavatorios e materiais de higiene pessoal.

Em relacdo a documentacao e registros, foi verificada auséncia de planilhas de
controles da temperatura, dos procedimentos de limpeza e manutencao preventiva
dos equipamentos, bem como o refeitério ndo dispbe de manual de Boas Préticas
(BP) e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Santos Filho et al.
(2009), ao avaliarem as condices higiénico-sanitarias de creches comunitarias da
cidade de Salvador, também reportaram auséncia de planilhas de controle, Manual de
BP e de POP. A Resolucdo — RDC n° 216 da ANVISA (2004) indica que 0s servi¢os
de alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados e que esses documentos devem estar acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

Quanto aos manipuladores verificou-se auséncia de cartazes de orientacao
sobre a forma correta de lavagem de méaos, unhas grandes e/ou com esmalte e uso
de adornos. Rasquinha et al. (2017) também reportaram auséncia de cartazes com
sequéncia de orientacdo sobre a correta higienizacdo das maos nas unidades de
alimentacédo escolar da rede municipal de um municipio do vale do Rio Pardo, Rio
Grande do Sul. Em estudo semelhante, Mello et al. (2010) reportaram o0 uso de
adornos (anéis) e esmalte nas unhas pelos manipuladores, mesmo sabendo da
possibilidade de contaminacdo dos alimentos. Werle et al., (2012) indicaram que
esses itens sdo de facil resolucdo e que podem trazer muitas melhorias na
manipulacdo dos alimentos.

Na preparacdo dos alimentos, ndo ha eficacia na verificacdo do tratamento
térmico que os alimentos atingem, bem como ndo ha& o monitoramento das
temperaturas de exposi¢ao do alimento pronto.O transporte de insumos nem sempre
€ realizado em condi¢cdes adequadas de higiene e conservagao, os utensilios de
consumo (pratos, talheres, copos, entre outros) ndo sdo armazenados em local
protegido e os coletores de residuos na area de preparacao ndo sao dotados de pedal.

Por fim, ndo é utilizada somente agua potavel para manipulagéo de alimentos,

nao ha garantia da potabilidade do abastecimento de agua, bem como nao ha laudos
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laboratoriais que atestem a potabilidade e nem registros das operagbes de
higienizacdo semestral do reservatério de agua. Este quesito merece maior atencao,
considerando que a agua é uma importante fonte de contaminacao dos alimentos, por
ser utilizada no preparo e higienizagdo dos alimentos, sendo seu abastecimento
adequado pré-requisito para uma vida saudavel (WERLE et al., 2012).

Diante das ndo conformidades, algumas medidas corretivas foram implantadas,
tais como: aquisicdo de um termodmetro;realizacdo de registros de dedetizacao;
fixacdo de cartaz educativo nas paredes das pias,com sequéncia correta de
higienizacdo das maos, criacdo de planilhas para registro de ocorréncia de pragas,
controle de problemas de saude dos manipuladores, modelo de etiqueta para
armazenar alimentos e realizacdo e registro da capacitacdo dos manipuladores de

alimentos.

3.2 Andlise microbioldgica

N&o ha na legislacéo brasileira padrées microbioldgicos do ar e de superficies
em estabelecimentos que manipulam alimentos, assim os resultados deste trabalho

foram avaliados com critério de valores de referéncia propostos na literatura.

3.2.1 Andlise de superficie de bancadas

Os resultados das andlises microbioldgicas das superficies de bancadas estéao
apresentados na tabela 2. N&o foi evidenciada contaminacdo por Staphylococcus
aureus em todas as superficies das bancadas estudadas.Além desse microrganismo,
a bancada da area de coccdo também ndo apresentou contaminacdo de aerobios
mesofilos e Coliformes totais, demonstrando assim resultados satisfatorios. Teixeira e
Rissato (2015), ao avaliarem as condicbes microbioldgicas de servicos de
alimentacdo, reportaram resultado semelhante e indicaram que auséncia de
Coliformes totais e Staphylococcus aureus evidencia adocdo de praticas de
manipulacéo satisfatorias.

Para a contagem de aerébios mesdfilos, observou-se que as bancadas onde
se manipulam alimentos crus in natura (vegetais e carnes) estavam acima do padréo

recomendado pela APHA (2001) de até 2 UFC/cm? em superficies de bancadas. Para
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Silva Junior (2001) uma contagem menor ou igual a 50 UFC/cm? para equipamento,
utensilios ou superficie de manipulacédo é considerada como satisfatoria em razéo
principalmente das condicbes de temperatura ambiental no Brasil. Portanto, os
resultados sédo insatisfatérios por estarem fora dos limites recomendados.
Considerando a mesma referéncia para as contagens de Coliformes totais, as
bancadas de manipulacdo de alimentos vegetais e animais crus também nao
atenderam aos limites estabelecidos, apresentando assim condi¢deshigiénico-
sanitérias insatisfatorias. Para Pinheiro et al. (2010), a ocorréncia de coliformes totais
€ um indicativo de risco a saude da populacdo, considerando que estes
microrganismos em quantidades aumentadas nos alimentos ou em caso de
contaminacgéo cruzada dos produtos alimenticios podem causar surtos alimentares.
Portanto, ressaltamos a necessidade de rever os processos de higienizacdo

realizados nestas areas de manipulacéo de alimentos in natura.

Tabela 2 — Andlise microbiolégicada superficie de bancadas

Microrganismos UFC/cm?

Bancadas Aerdbios Coliformes Staphylococcus
Mesofilos totais aureus
Preparo de vegetais 8,8x 10! 15x10! Auséncia
Superficies Preparo de carnes 52x10 2,3x10% Auséncia
Preparo de alimentos
na area de cocgao 0 0 Auséncia

3.2.2 Analise de superficie das m&os dos manipuladores

A tabela 3 apresenta as contagens para cada um dos quatro manipuladores
gue participaram da pesquisa, com os resultados expressos em UFC/mao.

Os manipuladores de alimentos podem ser uma fonte de contaminacdo. As
ma&os apresentam uma importante via de transferéncia de microrganismos que podem
ocasionar doenca. Dessa forma, é de extrema importancia que os manipuladores
tenham bons habitos higiénicos (OLIVEIRA; GONCALVES, 2015). Ponath et al.
(2016), ao avaliarem a higienizacdo das maos de manipuladores de alimentos do
municipio de Ji Parand, Estado de Rondénia, Brasil, indicaram a referéncia de

10°UFC/mé&o como a contagem maxima.
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No nosso estudo, € possivel observar que,embora todos os manipuladores
apresenterm contagens significativas para todos os microrganismos analisados, o
manipulador 3 e o manipulador 4 apresentaram contagens elevadas para S. aureus e
para mesodfilas, respectivamente, demonstrando a necessidade de rever o0s
procedimentos de higienizacdo das méos. Em estudo semelhante, Oliveira e
Goncalves (2015) reportaram que as maos dos manipuladores de alimentos estavam
contaminadas por microrganismos patogénicos, 0 que mostra uma necessidade ainda
maior de programas de capacitacdo em higiene pessoal, manipulagcé&o higiénica e

conscientizagdo com esses manipuladores.

Tabela 3 — Andlise microbiolégica das méos dos manipuladores

Microrganismos UFC/mao

Manipuladores Bactérias Coliformes Staphylococcus
mesofilas fecais aureus
1 7,0 x 10* 0 1,0 x 10?
2 5,3 x 102 2,5x 10! 1,0 x 102
3 9,1x 107 1,1 x 10t 2,7x 103
4 2,9 x10° 5,0 x 10! 1,0 x 102

3.2.3 Analise do ar de ambientes

Em relagdo a qualidade do ar de ambientes, as contagens de mesdéfilos do ar
nas areas de distribuicdo de alimentos prontos e area de coccdo de alimentos foram
2 e 7 UFC/10 min, respectivamente, indicando ser um ambiente seguro ao preparo e
distribuicdo de alimentos. Entretanto, as areas de manipulacdo de alimentos crus
vegetais (1,24 x 10?2 UFC/10 min)e de carnes (1,04 x 102 UFC/10 min)foram muito
superiores ao recomendado pela APHA, que considera ambientes adequados ao
processamento de alimentos quando apresentam contagem de microrganismos de
até 3,0 x 10'UFC/cm?/semana (KOCHANSKI et al., 2009). Segundo Andrade et al.
(2003) muitas vezes, essa recomendacdo americana da APHA (1992) pode ser
considerada rigida para os estabelecimentos brasileiros, em raz&o principalmente das
condicbes de temperatura ambiental, admitindo-se assim contagens de até 1,0 x
10°UFC/cm?/semana. Constatou-se, portanto, que mesmo considerando a referéncia
menos rigida, os resultados estdo ligeiramente superiores, demonstrando a

necessidade de realizar uma higienizagdo mais eficiente.
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Em estudo semelhante, Maciel et al. (2017) também reportaram que nenhum
ambiente avaliado atendeu aos limites descritos, indicando a necessidade de
fortalecer as boas praticas de manipulacdo, treinamento dos funcionarios e
fiscalizagdo. Além disso, um controle do sistema de ventilagdo, da temperatura e da
umidade relativa do ambiente podem auxiliar no controle de microrganismos do ar
(CHAVES et al., 2011).

3.3 Conhecimento dos manipuladores sobre seguranca dos alimentos

Manipulador de alimentos é qualquer pessoa do servico de alimentacdo que
entra em contato direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004). Neste estudo, 0s
participantes sdo na maioria do género feminino (82%), com idade acima de 50 anos
(54%) e possui ensino médio completo (46%). Observou-se também que 27% dos
manipuladores de alimentos trabalham no refeitério do IFPE campus Barreiros ha
menos de 5 anos e 37% entre 20 a 30 anos. BERTIN et al. (2009) indicaram que a
estabilidade pode indicar experiéncia consolidada em manipulagcédo de alimentos, por
outro lado também pode diminuir o compromisso.

Em relacdo ao nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos,o0s
resultados da avaliacdo tiveram média alta, com 92% de respostas corretas. Este
resultado é reflexo das capacitacées anteriormente realizadas. Quanto as respostas
incorretas, que demonstram duavidas e reforcam a necessidade de treinamentos
continuos, podem ser relacionadas ao fato de trabalharem cantando, assobiando e/ou
comendo,que podem ser préaticas que oferecem risco de contaminacdo.Outras
complicacbes podem ser causadas pelo consumo de alimentos contaminados e que
as condicbes favorecem a multiplicacdo de microrganismos. Assim, €
recomendavelque na proxima capacitacdo sejam enfatizados os temas manipulacao
higiénica dos alimentos, doencas transmitidas por alimentos e condi¢cdes favoraveis a
multiplicac&o dos microrganismos.

Em estudo semelhante, Figueiredo, Vieira e Fonseca (2014) inferiram que
treinamentos com manipuladores quando realizados a partir de um diagnéstico prévio
pode produzir mudancas eficazes nos habitos de trabalhos dos manipuladores
podendo ser incorporadas no dia a dia de cada um. Portanto, o treinamento deve ser

um processo continuo e planejado, pois ndo é possivel realizar mudancas sem que
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haja uma conscientizagdo constante por parte dos manipuladores (PITTELKOW;
BITELLO, 2014).

3.4 Capacitagédo dos manipuladores de alimentos

A capacitacdo dos manipuladores €& recomendacdo do CODEX
ALIMENTARIUS, da Portaria 326/1997 da Vigilancia Sanitaria e da RDC 216/04 da
ANVISA, sendo estabelecido que todas as pessoas que manipulem alimentos
recebam instrucdo adequada e continua em matéria higiénica sanitaria, na
manipulacdo dos alimentos e higiene pessoal, com vistas a adotar as precaucfes
necessarias para evitar a contaminacao dos alimentos. Bem como, devem ser feitas
avaliacOes periodicas da eficacia dos programas de capacitacéo e de instrucdo, assim
como das supervisdes e verificagdes de rotina, para garantir que os procedimentos
estejam sendo adotados de forma eficaz (CODEX ALIMENTARIUS, 2006).

Na capacitacao realizada, houve participacdo de 85% dos manipuladores de
alimentos do refeitorio.Os ausentes justificaram licenca médica e receberdo o
treinamento em outro momento.

Conforme recomenda a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004) os funcionarios devem
ser comprovadamente capacitados. Para isso, foi elaborada uma ata de frequéncia,
registro de fotos e solicitacdo de certificacdo a coordenacéo de extensdo do campus
Barreiros.

Considerando o diagnéstico realizado antes da capacitacéo para identificacao
dos temas que mais geravam duavidas, foi apresentado aos manipuladores os
contaminantes alimentares (fisico, quimico e microbiolégico), situacbes que
favorecem a ocorréncia da contaminacgao, os riscos e as medidas preventivas. Neste
aspecto, maior énfase foi dada aos contaminantes microbioldgicos, fatores que
favorecem a multiplicagdo (temperatura, 4gua e nutrientes), bem como as condi¢cfes
gue promovem maior estabilidade e seguranca dos alimentos. Assim, foi bastante
discutida a importancia dos alimentos alcancarem a temperatura de seguranca
durante os tratamentos térmicos (cozimento e fritura), além de serem mantidos em
temperatura que desfavorece atividade microbiolégica durante a exposicdo para o
consumo do alimento pronto, 0 armazenamento das matérias-primas sob refrigeragéo

ou congelamento e os cuidados durante o descongelamento.
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Quanto as doencas transmitidas por alimentos, foram apresentados varios
casos e consequéncias de surtos alimentares, alguns com repercussao nacional por
envolver pessoas ou empresas famosas, além de ser discutido os sintomas e os
contaminantes envolvidos. Este tema estimulou a participa¢cdo dos manipuladores que
fizeram relatos pessoais de casos de doengas apds consumir alimentos, bem como
demonstraram preocupacao e o interesse pelo impacto da manipulacédo na qualidade
dos alimentos, além de como ocorre a confirmacdo de um surto alimentar e o vinculo
com o estabelecimento.

Outro tema amplamente trabalho foi relacionado as Boas Préticas, no qual foi
explorado a importancia da higiene pessoal, ambiental e quais comportamentos e
praticas ndo dever ser realizadas durante o desempenho das atividades conforme
recomendacao da legislacdo, pois podem favorecer a contaminagdo dos alimentos.
Considerando os dados microbiolégicos das maos, realizou-se dindmicas para
enfatizar a importancia da sequéncia de etapas da higienizacdo das maos.

Por fim, alguns manipuladores demonstraram repercussao positiva,
enfatizando que, embora ja tenham participado de outras capacitacdes, € importante
a repeticdo por sempre aprenderem algo novo, além de serem estimulados a
mudarem préticas realizadas ndo s6 no ambiente de trabalho, mas também em suas

residéncias.

4 Consideracdes Finais

O diagnéstico das Boas Praticas de Fabricacdo aponta os itens que devem ser
ajustados para que o refeitorio se adeque a legislacdo especifica para servico de
alimentacdo, a fim de garantir as condi¢bes higiénico-sanitarias do alimento
preparado, bem como proporcionar maior confiangca aos consumidores. Além disso,
para auxiliar no processo de adequacgdo, algumas medidas corretivas foram
implantadas.Entretanto ressaltamos a necessidade de corre¢des na estrutura fisica,
a continua observacéo dos processos de higienizacéo e a elaboracdo de documentos
exigidos pela legislacdo, tais como o manual de Boas Praticas e os Procedimentos

Operacionais Padronizados.
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