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Resumo: As boas préiticas de fabricagdo de alimentos sdo estabelecidas pela legislacdo vigente e
compreendem um conjunto de normas que devem ser seguidas pelos estabelecimentos que manipulam
alimentos. Estas normas compreendem, entre outros, as técnicas de manipulacdo dos alimentos e a saide dos
colaboradores. O projeto de extensdo “Treinamento para manipuladores de alimentos em servigos de
alimentag@o” possibilitou a capacitacdo de colaboradores de padarias, restaurantes e lanchonetes, abordando
temas como doencas transmitidas por alimentos, higiene pessoal e do ambiente de trabalho, cuidados com os
alimentos e seguranca individual, sendo estes fatores importantes para a oferta de alimentos seguros aos
consumidores. As atividades do projeto foram um grande aliado para melhorar a seguranga dos alimentos
produzidos e comercializados pelos estabelecimentos do municipio de Pinhalzinho, parceiros do projeto, e
uma Otima oportunidade para que alunos e professores pudessem compartilhar seus conhecimentos com a
sociedade, adquirindo experiéncia e engrandecimento intelectual, além de levar a populagdo para dentro da
propria universidade, estreitando relacdes entre a UDESC e a comunidade local.
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TRAINING FOR FOOD HANDLERS IN FOOD SERVICES

Abstract: Good manufacturing practices (GMP) are established by law, and comprise a set of rules that must
be followed by food enterprises. The GMP includes, among others, the techniques of food handling and health
of employees. In this way, the extension project "Training for food handlers in food services" enabled the
training of employees in bakeries, restaurants and snack bar, approach topics as foodborne illness, personal
and workplace hygiene, food and personal safety, which are important factors to provide safe food to
consumers. Project activities have a great partner to improve the safety of food produced and marketed by
establishments at Pinhalzinho city and a great opportunity for students and teachers to share their knowledge
with society, gaining experience and intellectual growth, besides taking to population into the university,
strengthening relations between UDESC and the local community.
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Introducao

De acordo com Andreotti (2003), a expressdo “manipulador de alimentos” é
genericamente utilizada para classificar todas as pessoas que podem entrar em contato com
parte ou com o todo da produgdo de alimentos, incluindo os que colhem, beneficiam,
armazenam, transportam, processam ou preparam, compreendendo nesse universo o0s
colaboradores da industria e comércio de alimentos. Nesse contexto, o projeto de extensao

visa treinar os manipuladores de alimentos de empresas parceiras associadas ao Nucleo de



Alimentaciao da ACIP (Associacdo Comercial e Industrial de Pinhalzinho-SC), com relagao
as boas praticas de fabricacdo de alimentos.

As boas praticas de fabricacdo de alimentos (BPF) sdo estabelecidas pela legislacio
vigente e compreendem um conjunto de normas que devem ser seguidas pelos
estabelecimentos que manipulam alimentos. Estas normas compreendem a qualidade da
matéria prima, arquitetura dos equipamentos e das instalacdes, as condi¢des higi€nicas do
ambiente de trabalho, as técnicas de manipulagdo dos alimentos e a saide dos
colaboradores, sendo estes fatores importantes para a oferta de alimentos seguros aos
consumidores (Silva, 2012; Carrizo e Toledo, 2006).

O treinamento de manipuladores de alimentos (TMA) possibilitou a capacitagio de
colaboradores de padarias, restaurantes e lanchonetes, abordando temas como doencgas
transmitidas por alimentos, higiene pessoal e do ambiente de trabalho, cuidados com os
alimentos e seguranca individual. A partir dos conhecimentos adquiridos, os manipuladores
treinados tornam-se responsdveis por disseminar no seu local de atuagdo o que aprenderam,
promovendo a produgdo de alimentos que satisfacam as exigéncias dos consumidores e dos

orgaos de fiscalizacao.

Detalhamento das atividades

As atividades prévias ao treinamento incluiram a elaborac¢do de materiais didéticos,
como a apostila e as aulas tedricas, com base na pesquisa em artigos, legislacdes e livros da
drea. As apostilas foram confeccionadas para os participantes acompanharem as aulas e
obterem uma melhor fixacdo do contetido, além de servirem como material de consulta
apods o treinamento. As aulas tedricas foram desenvolvidas em power point, servindo como
apoio as explanacdes realizadas durante o treinamento. Além disso, dependendo do tema da
aula, houve a elaboracdo de material especifico, como por exemplo, um conjunto de
planilhas e cartazes de orientacdo para higienizacdo das maos, que eram entregues aos
participantes.

O TMA contemplou aulas tedricas expositivas com o auxilio de recursos de
multimidia e ainda a complementacdo do contetido com aulas préticas, realizadas no
laboratério de Microbiologia da UDESC. Durante as aulas foram abordados os seguintes

temas: Programa 5S, Micro-organismos, Higiene dos Manipuladores, Higienizagdo da



Empresa, Higieniza¢do e Planilhas de Limpeza, Procedimento Operacional Padronizado,
Planilhas e Seguranga no Trabalho.

Nas primeiras aulas apresentou-se a importancia de realizar o TMA, expondo aos
participantes o qudo grande sdo as responsabilidades dos mesmos ao trabalhar com
alimentos. Além de explicar que o TMA esté disposto em lei, a qual precisa ser seguida.
Além disso, abordou-se o programa 5S, que visa organizar o ambiente de trabalho,
reduzindo despesas, aumentando a produtividade, melhorando a satisfacdo do manipulador
com seu trabalho e em consequéncia a elaborac@o de um produto final de qualidade.

Um momento muito importante do treinamento foi a apresentacdo dos perigos
existentes na manipulacdo, exemplificando os perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos.
Além disso, mostrou-se quem sdo 0s micro-organismos, o que podem vir a causar, onde
estdo e o que necessitam para se multiplicar e tornar o alimento inseguro. Os bons hdbitos
de higiene e cuidados com a saide diminuem os riscos de contaminacido dos alimentos,
desta forma a aula sobre a higiene dos manipuladores e de como ela deve ser feita foi de
suma importancia. Foram apresentadas também as Boas Praticas de Fabricacao (BPF): o
que sdo, para que servem e O quio importantes sdo para os servicos de alimentagdo.
Comentou-se da importancia de trabalhar em um ambiente limpo e higienizado, assim
como escolher detergentes e sanitizantes adequados as mais diversas situacoes.

Para haver uma melhor compreensdo do assunto e fazer com que os participantes
adquirissem consciéncia de sua responsabilidade durante a manipulagdo de alimentos foram
realizadas aulas praticas. Essas aulas foram antecedidas de aulas tedricas para que houvesse
uma melhor concep¢do do assunto. Assim, a primeira aula baseou-se na higienizacdo dos
manipuladores. Abordaram-se técnicas de higiene pessoal, mais especificamente de maos,
antebracos e unhas, explicando-se como fazer a limpeza e a sanitizagdo dos mesmos. A
técnica foi realizada por um dos participantes que se dispOs a fazé-la. Realizou-se entdo o
swab da mao limpa somente com dgua, da mao limpa com dgua mais sabonete bactericida e
da mio limpa com 4dgua mais sabonete bactericida e posterior aplicacdo de sanitizante.
Também realizou-se o swab do cabelo e do rosto. Na segunda aula pratica, realizou-se uma
prévia explicacdo de como fazer a higienizacdo de alimentos e de bancadas e a dilui¢do dos
agentes sanitizantes. Realizou-se, entdo, o swab da bancada limpa somente com 4gua, da

bancada limpa com dgua mais detergente e da bancada limpa com dgua mais detergente e



sanitizante. Foi realizado procedimento similar para uma fruta e uma verdura.
Primeiramente lavou-se 0os mesmos somente com dgua e entdo realizou-se o swab, logo
apods colocou-se a fruta e a verdura em recipientes com solu¢do sanitizante de diferente
concentracdo, cada qual com a diluicdo preparada conforme a indicacdo do fabricante.
Aguardou-se o tempo recomendado, fez-se o enxdgue e em seguida o swab.

Outro item importante para os estabelecimentos que manipulam alimentos e que foi
abordado no TMA foram as planilhas. Estas servem para manter um controle sobre diversos
itens, além de contribuir para prevenir problemas e auxiliar no monitoramento. Nessa aula
diversas planilhas foram apresentadas aos manipuladores, como por exemplo, planilhas de
controle de temperatura de equipamentos, registro de ocorréncia de pragas e registro de
higienizacdo de caixa d’agua. Além disso, diversas planilhas foram entregues aos
participantes, onde depois de ser apresentada a funcionalidade de cada uma, onde usar e
como preenche-las, eles puderam aplicd-las em seus estabelecimentos.

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) estabelecem de forma
objetiva instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacgdes rotineiras e especificas na
manipulacdo de alimentos (Brasil, 2004), assim, essa ferramenta também foi abordada no
treinamento, de forma que os participantes compreenderam a sua importancia para a
empresa e aprenderam a criar os seus proprios POP’s.

A questdo da seguranca do trabalho também foi abordada, pois a saude do
manipulador estd em risco quando se trata, por exemplo, da utilizacdo de mdquinas
(masseiras, moedores de carne) e ambientes extremos (camaras frias). Cada espécie de
risco, fisico, quimico, elétrico, bioldgico, mecanico e ergondmico, foram abordados de
forma a orientar os manipuladores a tomar precaugdes e evitar qualquer tipo de dano a
saude. Por fim, houve orientacdes de como utilizar os EPI’s — Equipamento de Protecdo
Individual, itens muito importantes no dia a dia do manipulador, que se utilizados
corretamente auxiliam a prevenir acidentes, evitar contamina¢des dos alimentos e demais

prejuizos a sua integridade e local de trabalho.

Anadlise e discussao
Ao decorrer dos encontros percebeu-se um grande interesse por parte dos

manipuladores de alimentos, oriundos de diversos estabelecimentos, nos assuntos que



estavam sendo expostos. Essa percepcdo vem do elevado nimero de questionamentos,
interacdes e participacdes durante as aulas. Relatos do dia a dia e situacdes enfrentadas no
trabalho eram expostos e discutidos. Muitas vezes as solugdes eram encontradas durante o
treinamento e o manipulador aplicava-as ao seu local de trabalho, ou seja, havia vontade de
adquirir conhecimento e por em prética o que era visto em sala de aula.

Mesmo com o interesse aparente em buscar conhecimento e levar melhorias aos
seus locais de trabalho, barreiras e dificuldades surgiam quando o conhecimento empirico
era confrontado com o conhecimento popular. Assim, durante as aulas procurou-se repassar
as informacOes de maneira clara e objetiva, evitando termos técnicos e cientificos, e
esclarecendo-se estes quando necessdrio através de exemplos comparativos com situagdes
cotidianas.

Além disso, o treinamento proporcionou uma aproximacgado entre a universidade e a
sociedade, ou seja, contribuiu para a cooperagdo entre a UDESC e os estabelecimentos
participantes do Nucleo de Alimentacdo da Associacdo Comercial e Industrial de

Pinhalzinho-SC (ACIP).

Consideracoes finais

A grande preocupacdo na producdo de alimentos € disponibilizar ao mercado
consumidor alimentos seguros. Para tal, as agencias reguladoras definem regras para
promog¢do da seguranca de alimentos, que devem ser implementadas e mantidas pelos
servicos de alimentacdo. Desta forma, ressalta-se a importincia do treinamento de
manipuladores de alimentos, orientando-os e capacitando-os dentro das regras e legislacoes
vigentes.

Neste contexto, o projeto de extensdo ‘“Treinamento Para Manipuladores de
Alimentos em Servigos de Alimenta¢cdo” foi um grande aliado para melhorar a seguranga
dos alimentos produzidos e comercializados pelos estabelecimentos do municipio de
Pinhalzinho, parceiros do projeto, e uma 6tima oportunidade para que alunos e professores
possam compartilhar seus conhecimentos com a sociedade, adquirindo experiéncia e
engrandecimento intelectual, além de levar a populacdo para dentro da prépria

universidade, estreitando relacdes entre a UDESC e a comunidade local.
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