uergs <
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul de Ensing,
Foms L

H o Iniegadn
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul - 90 G130 Integrado de Ensino, Pesquisa e Extensao - Porto Alegre/RS - 26 - 28/06/2019 Slepe Dot

CURSO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Estela Melo de vargas®, Gilvane Souza de MATOS?
t Académica do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (UERGS),
2 Prof. Adjunto em Ciéncia de Alimentos, Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS).
E-mails: estelamelovargas@gmail.com, gil.uergs@gmail.com

Resumo

Desde agosto de 2018 a unidade da Universidade Estadual do Rio Grande Do Sul (UERGS) em Cruz
Alta oferece, como atividade de extensdo universitaria o curso aperfeicoamento profissional de Boas
Préticas para Servicos de Alimentagdo. O curso com 12h de duragdo busca qualificar o manipulador de
alimentos a atender as normas estabelecidas pela ANVISA através da resolugdo 216/2004, um
regulamento que estabelece as normas de Boas Préticas para o ramo alimenticio. Este projeto de
extensdo universitéria ja possibilitou a capacitacao profissional de 230 pessoas. No ano de 2019 projeto
ja formou trés novas turmas, estando com mais cinco edi¢des previstas. O curso de capacitagdao busca
promover o desenvolvimento regional, qualificando os trabalhadores no ramo de alimentagédo, ao
mesmo tempo que preserva a saude da populagéo, com a possibilidade de acesso a alimentos elaborados
de forma higiénica.

INTRODUCAO

A higiene é fundamental para prevenir vérias doencas que podem ser transmitidas através
de alimentos contaminados, o que constitui como um dos principais problemas de saude
publica. Todos os alimentos com excec¢do do sal e da agua podem sofrer alteragdo com maior
ou menor rapidez. Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), a higiene dos alimentos
compreende todas as medidas necessarias para garantir a inocuidade dos alimentos, mantendo
suas qualidades proprias e seu contetido nutricional (EVANGELISTA, 2003).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA), ocorrem quando ha ingestdo de alimentos
gue possam estar contaminados com substancias quimicas, microrganismos patogénicos ou
toxinas de origem quimica ou biolégica (SILVA, 1999). De acordo com o0 autor, existem mais
de 250 tipos de DTASs, que sdo causadas na grande maioria pela ingestdo de alimentos ou
bebidas contaminadas. Os sintomas mais comuns incluem dor de estbmago, nausea, vomitos,
diarreia e febre. Dependendo do agente etiologico envolvido, porém, o quadro clinico pode ser
extremamente serio, com desidratacdo grave, diarreia sanguinolenta, insuficiéncia renal aguda
e insuficiéncia respiratéria (FORSYTHE, 2013).

Segundo dados do Sistema de Informagdes Hospitalares (SIH) do Ministério da Saude,
ocorrem uma média de 570 mil casos de intoxicagdo alimentar por ano no Brasil (dados médios
entre 1994 a 2004), que levaram a um total de 3,4 milhdes de internagOes hospitalares
(CARMO et al., 2005). Os principais microrganismos relacionados a estas intoxicacoes estéo
a Escherichia coli 0157:H7, Salmonella sp, Clostridium botulinum e Staphylococcus aureus.

Para proteger a salude da populacdo contra doencas provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVSIA) elaborou a
Resolugcdo RDC 216 de 15 de novembro de 2004, que estabelece 0 Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (BRASIL, 2004). Nesta resolucdo foi
regulamentando os requisitos de estrutura de edificacdes e de treinamento de pessoal, além dos
demais cuidados que possibilitam que os comerciantes e manipuladores de alimentos possam
trabalhar de maneira higiénica e adequada. A RDC 216 é considerada de atendimento
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obrigatorio em estabelecimentos que fabricam ou manipulam alimentos, sendo também
utilizada como referéncia para fins de fiscalizacdo. Importante destacar que também ficou
estabelecido nesta resolucéo, que os proprietarios e funcionarios de estabelecimentos devem
passar por treinamento periodico e ter o conhecimento sobre boas praticas na manipulacéo de
alimentos.

De acordo com Souza (2006), as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de alimentos
constituem uma série de procedimentos, que abrangem o recebimento da matéria-prima, a
armazenagem, o transporte, as instalacdes prediais, 0s equipamentos e utensilios, a limpeza e
higienizacdo, a embalagem, a prevencéo e o controle de pragas, os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) e o treinamento dos funcionarios.

Em um estudo conduzido por Santos, Rangel e Azeredo (2010), avaliando as condic6es
higiénico-sanitarias em restaurantes no Rio de Janeiro foi possivel afirmar que a capacitacao
dos manipuladores de alimentos pode ser considerada como item critico. Em torno de 60% das
inconformidades encontradas no estudo os itens, possuiam relacéo direta com o manipulador
de alimentos e que poderiam ser evitadas através de treinamento que possibilitem o
conhecimento e aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacéo.

Segundo Cunha et al. (2013), os estudos que vem sendo realizados no Brasil em
restaurantes e servicos de alimentacdo evidenciam que ha uma relacdo entre a ma qualidade
higiénico-sanitaria do ambiente e a falta de capacitacdo dos profissionais do local. Os principais
problemas estdo relacionados a auséncia de um responsavel técnico qualificado no local, falta
ou deficiéncia de capacitacdo dos gestores, desconhecimento da legislacdo e das normas de
Boas Praticas de Fabricacdo. Os autores afirmam que ha uma necessidade de capacitacao
especifica para os manipuladores de alimentos visando, entre outros aspectos, fornecer
subsidios para que eles tenham real percepcao dos perigos associados a manipulacao incorreta
dos alimentos e os riscos gerados para o consumidor.

A cidade de Cruz Alta é um pdlo regional da regido Noroeste, sendo de grande
importancia a realizacdo de cursos de capacitacdo, como forma de interferir positivamente na
comunidade onde a Universidade esta inserida. A elaboracdo do curso de Boas Préaticas para
Manipuladores de alimentos visa atender uma necessidade da comunidade, uma vez que o
treinamento em Boas Praticas € exigéncia legal para os manipuladores de alimentos e ndo ha
outra instituicdo na cidade de Cruz Alta que ofereca este tipo de capacitagéo.

Com a finalidade de desenvolver a¢des educativas que possibilitem melhorar o nivel de
conhecimento e a capacitacdo dos profissionais do ramo alimenticio, o projeto de extensdo que
oferece o curso de Boas Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de Alimentos tem como
objetivo socializar os conhecimentos acerca da producédo de alimentos seguros para 0 consumo.
Além da capacitacdo profissional, espera-se, como consequéncia da acdo de extensdo, melhorar
a qualidade de vida da populagdo, proporcionando o acesso a alimentos seguros para o
consumao.

MATERIAL E METODOS

O curso de “Boas Praticas de Fabricagdo para Manipuladores de Alimentos” foi
elaborado com carga-horaria de 12 horas, oferecido em trés turnos de 4 horas-aula. Foram
disponibilizadas 20 vagas para cada turma, visando o espaco disponibilizado em uma sala de
aula da UERGS e uma boa qualidade dos trabalhos. As aulas utilizaram o auxilio de um
projetor, possibilitando a explanacdo dos contetidos do curso e a visualizagdo de fotos com
exemplos de materiais e estruturas exigidas para a boa manipulacao de alimentos.

Os conteudos programaticos do curso foram divididos em trés médulos:

Parte 1 - 4h-aula: Legislacdo em alimentos, Alimentos seguros e Vigilancia Sanitaria,
Contaminantes Alimentares e riscos associados, Doencas Transmitidas pelos Alimentos,
Normas da ANVISA sobre boas praticas de fabricacéo.
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Parte 2 (RDC 216) 4h-aula: Estrutura da empresa e instalacdes adequadas, Higienizacdo de
utensilios e equipamentos, Controle integrado de Pragas, Manejo de residuos, Potabilidade e
qualidade da &gua, Higiene e saude pessoal (habitos e cuidados higiénico-sanitarios).
Parte 3 (RDC 216) 4h-aula: Recebimento e armazenamento de matéria-prima, Etapas para o
preparo de alimentos, Armazenamento e transporte de alimentos preparados, Documentos e
responsabilidades, Treinamento de pessoal e gestdo de pessoas, Controle e garantia da
qualidade.
Foi elaborada uma apostila com o conteudo programatico desenvolvido para que 0s
participantes possam acompanhar os contetdos durante as aulas e revisa-los posteriormente.
Para a divulgacdo foi elaborado um cartaz de apresentacdo com as informacgdes sobre
datas, local, contetdos e formas de inscri¢éo no curso.

RESULTADOS E DISCUSAO

O curso de Boas Préticas para Manipuladores é um projeto de extensdo Universitaria
da UERGS que iniciou em junho de 2018. Inicialmente foi elaborado um material didatico
(apostila) para que os alunos pudessem acompanhar os contetdos e ter um material de consulta
apos a realizacdo do curso. Nesta oportunidade também foi possivel contar com o apoio do
setor de Vigilancia Sanitéria, da Secretaria de Saudo do Municipio de Cruz Alta. As fiscais
auxiliaram na revisao, a respeito de carga-horaria e do conteddo ministrado, verificando se
todos os temas necessarios estdo sendo adequadamente abordados. Esta colaboracdo € de
fundamental importancia, uma vez que o curso pretende capacitar os profissionais a conhecer
as normas e aplica-las nos estabelecimentos comerciais, em sintonia a legislagéo e, por sua vez,
com o que fiscal verifica das vistorias.

Para a divulgacéao do curso foi elaborado um cartaz com as principais informacdes sobre
conteudo, local, datas e formas para realizacdo da inscricdo. Para a divulgacdo do curso,
organizacdo de cronograma de aulas, inscrigdes e atendimento aos inscritos o projeto contou
com o apoio do Diretorio académico do Diretério Académico dos Estudantes da UERGS Cruz
Alta, da Prefeitura Municipal de Cruz Alta através do Conselho de Seguranca Alimentar e da
Vigilancia Sanitaria Municipal. Nas primeiras trés turmas o curso formou 61 participantes. Os
participantes do curso foram estudantes, empresarios do ramo alimenticio, funcionarios de
sorveterias, restaurantes e do comércio informal de alimentos.

No segundo semestre de 2018, além dos apoiadores anteriores, 0 projeto contou com o
auxilio de duas bolsistas voluntarias que auxiliaram na divulgacdo, realizacdo das inscricdes e
documentos do projeto, assim como no atendimento aos inscritos.

Durante o projeto, a coordenacdo foi procurada pela Vigilancia Sanitaria da cidade de
Ibiruba, desejando que o curso também fosse oferecido na cidade pois havia uma grande
demanda. Diante da necessidade, foi elaborado um cronograma prevendo duas turmas extra
para o atendimento dos trabalhadores do ramo alimenticio em Ibiruba. O fiscal encarregado na
cidade auxiliou na realizagdo de inscrigdes dos interessados, enquanto que a prefeitura da
cidade cedeu uma sala na Biblioteca Municipal para a realizacéo do curso. As aulas ocorreram
nos dias 20, 23 e 24/08; 28/09, 04 e 05/10/2018. Os participantes eram trabalhadores de
supermercados, feirantes e empresarios de pequenas agroindustrias.

No ano de 2018 o curso também necessitou oferecer uma turma extra para funcionarios
de um laticinio, que encaminhou 14 participantes. Ao final do ano de 2018 a a¢éo de extenséo
conseguiu oferecer 10 turmas com 136 concluintes do curso. O perfil dos participantes foi de
estudantes, empresarios, trabalhadores de hotéis, restaurantes, padarias, laticinios e demais
empresas do ramo alimenticio. Os participantes sdo das cidades de Cruz Alta, ljui, Ibiruba, Boa
Vista do Incra, Panambi e Santa Béarbara; portanto atendendo diversas cidades da regido.

Ap0s o preenchimento de formulario de avaliagdo, os candidatos manifestaram estar
satisfeitos pela oportunidade da realizacdo do curso, considerando adequado e importante para



@ uergs <
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul Salio Inegrado de Ensig

Universidade Estadual do Rio Grande do Sul - 90 G130 Integrado de Ensino, Pesquisa e Extensao - Porto Alegre/RS - 26 - 28/06/2019 Slep Pesqus ¢ Etencioda ers

sua capacitacao profissional. Os agentes da vigilancia sanitaria relataram que é obrigatério que
os trabalhadores do ramo alimenticio possuam capacitacao formal, e que o trabalho da UERGS
neste projeto de extensao é importante para a regido, uma vez que nao ha outra institui¢do local
que ofereca este tipo de curso. Neste sentido, ao propor a realizacdo deste curso a UERGS
reafirma seu papel como instituicdo de ensino que se preocupa com o desenvolvimento
regional, fortalecendo também sua atuacdo na area de conhecimento pois oferece o curso de
Graduagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Para 0 ano de 2019 a acdo de extensdo formou 32 pessoas em duas turmas. Estdo
previstas 5 turmas até o final do ano, podendo haver turmas extra, conforme demanda da
comunidade ou solicitacdo por parte de empresas e demais entidades. Destaca-se também a
importancia da continuidade desta Em virtude da grande procura por alunos na realizagéo do
curso, estamos prevendo a continuidade do projeto para o ano de 2019.

CONCLUSOES

A acdo de extensdo universitarias com objetivo na capacitacdo em Boas Praticas para
Manipuladores de Alimentos é uma necessidade permanente nas cidades brasileiras. Nas
cidades de Cruz Alta e Ibirubd onde o curso foi oferecido foi alcancado o objetivo de
desenvolver uma acdo educativa que ofereca capacitagdo dos profissionais do ramo
alimenticio. Com a realizacéo do projeto de extensdo foi possivel a capacitacdo de 230 pessoas,
0 que iré contribuir para a qualidade dos alimentos comercializados na cidade de Cruz Alta e
Regido, melhorando também a qualidade a qualidade de vida da populacéo.
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