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Resumo

BARROSO, Gabriela Javornik. Impacto de diferentes estratégias de ensino no
aprendizado das Boas Praticas de Fabricacdo para manipuladores de
alimentos em cursos na modalidade EaD. 2021. 104f. Dissertacédo (Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) — Curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”, Universidade
Federal de Pelotas, Pelotas, 2021.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sao procedimentos que devem ser adotados
por industrias de alimentos e servi¢cos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo, visando a
obtencdo de alimentos in6cuos para o consumidor. Os manipuladores sao agentes
centrais neste processo, por iSSo seu treinamento e capacitacdo sdo essenciais e
obrigatdrios. A oferta regular de cursos de educacao continuada para esse publico é
imprescindivel, bem como a adequacdo da metodologia utilizada. A pedagogia de
transmissdo ainda é a ferramenta mais utilizada no processo de ensino-
aprendizagem. O uso de metodologias ativas vem se destacando como importante
recurso para o desenvolvimento critico e reflexivo na formacdo de profissionais,
possibilitando uma aprendizagem mais significativa. Objetivou-se avaliar o impacto de
dois cursos de formagdo continuada no formato EaD utilizando diferentes
metodologias pedagdgicas de ensino no aprendizado de manipuladores de alimentos
acerca das BPF. Os manipuladores fizeram inscricdo voluntaria no curso e
preencheram questionério de identificagdo e socioecondmico, sendo observado que
a maioria era do sexo feminino, tinham idade entre 21 e 40 anos, renda entre 1 e 2
salarios-minimos, ensino médio completo e desempenhavam suas funcées ha mais
de um ano. Além disso, a maioria ja havia participado de outras capacitacdes sobre o
tema, e exerciam suas fun¢gBes em industria de alimentos. Os cursos ocorreram
separadamente, em 5 dias consecutivos, com avaliacdo do conhecimento dos
manipuladores prévia e posteriormente a realizacdo das atividades. O Curso 1, com
26 participantes, foi ministrado de forma assincrona, utilizando metodologias
tradicionais de ensino, e o Curso 2, com 29 patrticipantes, foi ministrado de forma
sincrona, empregando o uso de metodologias ativas. A porcentagem de acertos no
teste realizado apds a participacdo nos cursos de BPF aumentou significativamente,
independentemente da metodologia de ensino utilizada durante os cursos. A
realizacdo do curso ministrado de forma sincrona com metodologias ativas permitiu
um incremento significativo na nota dos participantes, quando comparado as notas da
turma em que o curso foi ministrado utilizando metodologias de ensino tradicionais,
permitindo inferir a importancia da avaliacdo dos resultados e da efetividade desse
tipo de curso, buscando o aprimoramento continuo das capacitacdes. No teste
realizado antes do curso, ao compararmos as médias dos manipuladores que ja
haviam participado de capacitacdes anteriores de qualificacdo profissional na area
aguelas dos que ainda ndo haviam realizado nenhum tipo de treinamento, ndo se
verificou diferenga significativa nas notas, reafirmando a importancia da oferta
continua e regular de capacitacdes para este publico.

Palavras-chave: manipulacédo de alimentos; qualificacdo profissional; metodologias
ativas de ensino; metodologias tradicionais de ensino.



Abstract

BARROSO, Gabriela Javornik. Impact of different teaching approaches on good
manufacturing practices training for food handlers in distance learning
courses. 2021. 104f. Thesis (Master's in Food Science and Technology) -
Professional Master's in Food Science and Technology, Faculdade de Agronomia
“Eliseu Maciel”, Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2021.

Good Manufacturing Practices (GMP) are a set of guidelines that must be followed by
food manufacturers and food services in order to ensure the safety and sanitary quality
of the food and the conformity of the goods with the regulations, aiming at providing
safe food to the consumers. The handlers are important agents in this process, so their
training and development are both essential and mandatory. The regular offer of
continuing education courses for this group is indispensable, as well as the suitability
of the selected teaching methodology. The transmission of knowledge is still the most
used tool in the teaching-learning process. The use of Active Methodologies has been
highlighted as an innovative resource for critical and reflective development in the
training of professionals, enabling a more meaningful learning. The aim of this study
was to assess the impact of two continuing education courses in a distance learning
format using different teaching methodologies on the training of food handlers in GMP.
The handlers have taken the course voluntarily. They have also filled out an
identification and socioeconomic survey, in which it was found that most of them were
female, between 21 and 40 years old, had an income between 1 and 2 minimum
wages, had completed high school education, and had been in their positions for more
than a year. In addition, most of them had already participated in other training courses
on the subject, and they worked in the food industry. The courses occurred
independently, on 5 consecutive days, and they assessed the knowledge of the
handlers before and after the activities. Course 1, which had 26 participants, was
taught asynchronously, using traditional teaching methodologies. And Course 2,
involving 29 participants, was taught synchronously, using Active Methodologies.
Regardless of the teaching methodology used during the courses, the percentage of
correct answers on the test taken after the participation in the GMP courses has greatly
improved. The course developed with Active Methodologies resulted in a substantial
improvement in the participants' grades, when compared to the grades of the class in
which the course was taught through traditional teaching methodologies, thus
indicating the importance of assessing the outcomes and the effectiveness of this kind
of course, in order to continuously boost the training. During the test carried out before
the course, by comparing the average grades of the handlers who had already
participated in previous professional qualification trainings in the field to those who had
not yet attended any type of training, was possible to see that there was no significant
difference in the results, which points to the importance of offering continuous and
regular training to this group.

Keywords: food handling; professional qualification; active teaching methodologies;
traditional teaching methodologies.
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1 Introducéo

Um dos fatores determinantes na saude de um individuo é a alimentacéo, a
qgual depende da sua composi¢do nutricional e qualidade sanitaria. A qualidade
sanitaria de um alimento esta diretamente relacionada a seguranca de que seu
consumo n&o causara nenhum tipo de desconforto, transtorno ou doenca. E direito de
todo cidadéo ter acesso a alimentos seguros e saudaveis. Porém, a grande maioria
das pessoas apresentara uma doenca de origem alimentar em algum momento da
sua vida (FAO, 1997; OMS, 2019).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAS) representam um grupo genérico
de sindromes ocasionadas por microrganismos patogénicos e suas toxinas, parasitas
e contaminantes quimicos ou fisicos transmitidos aos seres humanos através da
ingestdo de alimentos ou agua contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTAS,
sendo que a maioria delas séo infeccbes e/ou intoxicacBes causadas por
microrganismos patogénicos (BRASIL, 2010; OLIVEIRA et al., 2010; MELO et al.,
2018).

Além disso, as DTAs sdo uma importante causa de morbidade e mortalidade
em todo o mundo representando um crescente problema econémico e de saude
publica. Numerosos surtos vém atraindo a atencdo da midia e aumentando a
preocupacao dos consumidores e produtores quanto a inocuidade dos alimentos, visto
gue a crescente demanda da populagao por refeigcdes prontas pode resultar em uma
sobrecarga dos servicos, impactando negativamente no seu desempenho e
contribuindo para um aumento no risco de contaminacdo dos alimentos produzidos
(CODEX ALIMENTARIUS, 2006; BRASIL, 2010; BHASKAR, 2017).

Apesar disso, ainda existem milhares de casos de subnotificacdo de surtos
alimentares, visto que muitas pessoas ficam doentes pelo consumo de um
determinado alimento e, muitas vezes, ndo reportam aos 6rgaos publicos que os
notificariam (BRASIL, 2010; 2017; 2019).
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Dentro de um processo produtivo a contaminac¢éo do alimento pode ocorrer em
gualquer uma das suas etapas; portanto, o cumprimento da legislacdo e a adoc¢éo de
medidas preventivas sdo determinantes para evitar-se 0s riscos de contaminacgao
(BHASKAR, 2017).

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo procedimentos que devem ser adotados
por industrias de alimentos e servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo visando a
obtencdo de alimentos in6cuos, saudaveis e sdos (BRASIL, 1997a; BRASIL, 2004).

Todos os agentes envolvidos nas etapas de producédo dos alimentos, do
produtor ao consumidor, tém um papel a desempenhar para garantir que os alimentos
ingeridos ndo causem doencas ou prejuizos ao consumidor. O manipulador de
alimentos é qualquer pessoa, que entra em contato direto ou indireto com o alimento
em qualquer uma das etapas de producdo. Nessa perspectiva destaca-se 0
importante papel desempenhado por estes profissionais, assim como o entendimento
da sua responsabilidade e importancia frente aos consumidores, na garantia da
seguranca dos produtos alimentares em estabelecimentos que produzem, coletam,
transportam, recebem, preparam e/ou distribuem alimentos (BRASIL, 2004; WHO,
2015; PEREIRA & ZANARDO 2020; TANIWAKI et al., 2020).

A formacéo continuada compreende cursos que aprimoram, aprofundam e
atualizam conhecimentos e habilidades em uma area profissional, portanto a sua
oferta para manipuladores de alimentos como instrumento de treinamento e
capacitacdo, bem como a avaliacdo da sua efetividade, auxiliam na adequacéo
sanitaria dos locais que produzem e manipulam alimentos sendo uma ferramenta
essencial e obrigatéria para a promoc¢ao do conhecimento (BRASIL, 1993, 19973,
1997b, 2004, 2020; GARCIA & CENTENARO, 2016; DIAS & SANTOS, 2017).

No atual cenario, onde faz-se necessario o isolamento social devido a
pandemia provocada pelo virus SARS-CoV-2, os professores vivenciaram novas
formas de ensinar, a reinvencdo das praticas educacionais e 0 uso de recursos
tecnoldgicos foram as solu¢des encontradas para dar continuidade as aulas e cursos
previamente programados de forma presencial (PIFFERO et al., 2020; CORDEIRO,
2020). Nesse contexto incluem-se também o0s cursos de capacitagdo para
manipuladores de alimentos.

A pedagogia de transmissao ainda é a ferramenta mais utilizada no sistema de

aprendizagem, incluindo a capacitacéo profissional, mesmo no ensino remoto ou no
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formato EaD. Entretanto, esse modelo tradicional de capacitacdo, mostra-se cada vez
mais obsoleto e inadequado para atender as necessidades reais da sociedade
(CHRISTOFOLETTI et al., 2014).

Diante disso, destacam-se as metodologias ativas como importantes recursos
para a formacdo critica e reflexiva na formacao de profissionais, através da interagédo
e da construcdo do conhecimento de forma ativa, buscando o desenvolvimento de
uma atitude critica e reflexiva do cotidiano. O uso dessas metodologias tem se
demonstrado um importante recurso no processo de ensino-aprendizagem,
possibilitando um conhecimento mais expressivo (LIMA, 2017; NASCIMENTO &
FEITOSA, 2020). Portanto torna-se interessante avaliar a aprendizagem dos
manipuladores, ao realizarem cursos de formacéo continuada, utilizando diferentes

metodologias de ensino.



2 Objetivos

2.1 Objetivo Geral

Avaliar o impacto de diferentes metodologias pedagdgicas no aprendizado de
manipuladores de alimentos acerca das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), através

de cursos de formacao continuada no formato EaD.

2.2 Objetivos especificos

- Caracterizar o perfil socioeconémico dos manipuladores inscritos para participar dos
cursos sobre BPF.

- Sondar o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre as BPF
previamente a execugdo dos cursos.

- Ministrar um Curso de BPF EaD para um grupo de manipuladores de alimentos,
sorteados aleatoriamente, de forma assincrona e utilizando metodologias de ensino
tradicionais.

- Ministrar um Curso de BPF EaD para um grupo de manipuladores de alimentos,
sorteados aleatoriamente, de forma sincrona e utilizando metodologias de ensino
ativas.

- Conferir o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre as BPF
posteriormente a execu¢ao dos cursos.

- Confrontar a eficacia do uso das diferentes metodologias de ensino empregadas na

forma EaD no aprendizado das BPF pelos manipuladores.
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3 Hipoteses

A oferta de cursos de educacdo continuada acerca das BPF agrega
informagdes essenciais para o adequado desenvolvimento das atividades
dos manipuladores de alimentos.

Em cursos de educacao continuada no formato EaD sobre as BPF para
manipuladores de alimentos, a utilizacdo de estratégias de ensino baseadas
em metodologias ativas possibilita melhores resultados de fixagdo do

conteudo e aprendizagem.
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4 Revisao de Literatura

4.1 Segurancga alimentar e seguranca dos alimentos

Seguranca alimentar, de acordo com a Organizacdo Pan-Americana da Saude
(OPAS) e a Organizacdo Mundial da Saude (WHO) (2006), sdo as condicbes
necessarias para garantir gue uma populacéo tenha acesso fisico e econémico a um
alimento in6écuo, em quantidade e valor nutritivo adequados e de forma continua para
satisfazer as suas exigéncias alimentares e garantir uma condicdo de vida saudavel e
segura.

Todas as pessoas tém direito ao acesso regular e permanente a uma
alimentacéo saudavel, com alimentos de qualidade nutricional e condi¢des higiénico -
sanitarias adequadas. A seguranca alimentar, a nutricdo e a seguranca dos alimentos
estdo intimamente ligadas. Alimentos inseguros criam um ciclo vicioso de doencas e
desnutricdo, afetando principalmente criancas, idosos e doentes. A protecdo aos
consumidores contra doencgas ou danos causados por alimentos e a garantia de que
o alimento seja adequado e seguro para o consumo humano é funcéo do Estado e
das industrias (WHO, 2020).

A qualidade dos alimentos é essencial na promocédo da saude da populagéo. O
termo “Seguranca dos Alimentos”, proveniente da expressado em inglés Food safety,
refere-se a garantia da qualidade sanitaria dos alimentos que serdo comercializados.
Essa condicdo deve ser assegurada através do controle eficiente na manipulacéo e
dos processos que envolvem todas as etapas da cadeia produtora. Portanto, a
protec@o dos alimentos envolve uma série de medidas que visam controlar a entrada
de qualquer agente (perigo) que ofereca risco ao consumidor, seja sobre a sua saude
ou integridade fisica (PEROTTO et al., 2021).

Estes perigos a seguranca dos alimentos referem-se aos agentes bioldgico,
guimico ou fisico, composi¢ao ou propriedade do alimento com potencial significativo

de causar efeito adverso a saude, incluindo alergénicos e substancias radiologicas.
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Ja o risco em alimentos é a probabilidade de ocorréncia de um efeito nocivo a saude
gue decorre de um perigo no alimento e a severidade desse efeito (CODEX
ALIMENTARIUS, 2006; BRASIL, 2010, 2017).

Ha uma crescente expansdo de empresas no setor alimenticio nos ultimos
anos. O aumento da demanda por refeicbes extradomiciliares favoreceu a
diversificacdo e 0 aumento de estabelecimentos do setor (IBGE, 2019). Devido a esse
crescimento, os alimentos ficaram mais expostos a uma série de perigos
representados pelas chances de contaminagao, sendo principalmente associadas as
praticas incorretas de manipulacdo e processamento (OLIVEIRA et al., 2010).
Entretanto, percebe-se que os consumidores estdo cada vez mais preocupados nao
apenas com o sabor dos alimentos, mas também com a qualidade, a sanidade e a
autenticidade dos mesmos (GEORGE et al., 2019), refletindo na escolha dos locais
de compra/consumo.

Para a obtencdo de alimentos seguros € obrigatorio que estabelecimentos
relacionados a area adotem, sob sua responsabilidade, programas que garantam a
seguranca dos alimentos, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). (BRASIL, 1993; COELHO
& TOLEDO, 2017).

A verificagdo periddica do cumprimento das BPF por meio de check list,
(BRASIL, 2002) €& essencial. Tal pratica tém demostrado que um ponto
frequentemente negligenciado é a capacitacdo ou treinamento dos manipuladores. A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Saude (MS), por
meio Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) n°275 de 2002, nos itens 3.6.1 e 3.6.2,
afirma a obrigatoriedade da “Existéncia de programa de capacitacdo adequado e
continuo relacionado a higiene pessoal e a manipulagédo dos alimentos” e “Existéncia
de registros dessas capacitagdes”, respectivamente. Portanto, a organizacdo de
planilhas de controle de treinamento dos manipuladores e de verificagdo da “higiene
pessoal e manipulagao dos alimentos” (item 3.6.3) séo principios basicos na garantia
da higiene dos produtos e colaboram com a producdo de um alimento de qualidade
(BRASIL, 2002; PEREIRA & ZANARDO, 2020).
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4.2 Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS)

As doencas transmitidas por alimentos e agua (DTAS) constituem um problema
de alcance mundial. Essas doencas podem ser conceituadas como qualquer sindrome
decorrente da ingestdo de alimentos ou 4gua contaminados com perigos biol4gicos,
guimicos ou fisicos (BRASIL, 2004). As DTAs sao geralmente infecciosas ou téxicas
e causadas por bactérias, virus, parasitas ou substancias quimicas que entram no
corpo por meio de alimentos ou 4gua contaminados. Além de serem importante causa
de morbidade e mortalidade, as DTAs impedem o desenvolvimento socioeconémico
ao sobrecarregar 0s sistemas de saude e prejudicar as economias nacionais, 0
turismo e o comércio (WHO, 2020).

Nos ultimos anos houve um aumento no numero de DTAs registradas. A
globalizac&o gerou uma crescente demanda do consumidor por uma variedade maior
de alimentos, resultando em uma cadeia alimentar global cada vez mais longa e
complexa. A urbanizacdo e as mudancas nos habitos alimentares aumentaram o
namero de pessoas que compram alimentos prontos para o consumo. Além disso, o0
aumento dos servigos de alimentacdo e a falta de treinamento e conhecimento dos
manipuladores de alimentos acerca das boas praticas, aliado ao desconhecimento de
grande parte dos consumidores sobre a seguranca dos alimentos, contribuem ainda
mais para o aumento desses nimeros (NERIN et al., 2016; WHO, 2020).

Estima-se que 600 milhdes de pessoas no mundo adoecem apoés ingerir
alimentos contaminados, e cerca de 420 mil pessoas morrem todo ano devido a
ingestdo desses alimentos (WHO, 2020). No Brasil, entre 2009 e 2018 foram
registrados 6.903 surtos de origem alimentar, resultando em mais de 122 mil doentes
e 99 mortes relacionadas. A maioria das doencas foram causadas por bactérias,
principalmente Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus sp. (BRASIL,
2019).

E importante ressaltar que o nimero de surtos alimentares que ocorrem vai
além do numero de notificacbes, visto que os individuos, em sua maioria, ndo
relacionam os sintomas a ingestao de alimentos ou ndo procuram assisténcia médica.
Além disso, muitas vezes, o preenchimento de fichas de notificacbes de surtos
alimentares por agentes sanitarios nao é realizada de forma adequada (GOULART et
al., 2016). Apesar dos esfor¢cos no Pais para que se tenham notificacées de casos de

DTAs através de investigacbes e registros por meio do sistema, ainda séao
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encontradas dificuldades consideraveis no uso do mesmo, pois nem todos os estados
e municipios possuem levantamento de dados e estatisticas reais quanto aos fatores
contribuintes relacionados as DTAs, nem mesmo informagdes acerca dos agentes
etiolégicos ou alimentos frequentemente envolvidos em surtos (FERREIRA, 2017).

Como as DTAs podem ter varias causas, ndo ha um quadro clinico especifico.
No entanto, os sintomas mais comuns sdo: nauseas, vomitos, dores abdominais,
diarreia, falta de apetite e febre (BRASIL, 2017).

Na determinagdo das DTAs estdo envolvidos diversos mecanismos
patogénicos, os principais podem ser agrupados como: infec¢des (causadas pela
ingestao do proprio microrganismo patogénico invasivo que penetra e invade tecidos);
toxinfeccbes (causadas por microrganismos toxinogénicos que no organismo do
hospedeiro liberam toxinas ao se multiplicarem) e intoxicacdes (que sao ocasionadas
pela ingestdo de toxinas geradas no proprio alimento pela multiplicacdo intensa do
microrganismo patogénico), ou ainda, intoxicacdes nao bacterianas (causadas por
outros agentes) (BRASIL, 2010).

As ocorréncias de DTAs estédo diretamente relacionadas a condi¢des higiénico-
sanitérias improprias, saneamento e qualidade da agua inadequados para uso
humano e habitos inapropriados de higiene pessoal do manipulador de alimentos.
Soma-se a isso o inexistente ou ineficiente controle e fiscalizagcéo por parte dos érgéos
publicos e privados com esta funcao (BRASIL, 2010, 2017).

E importante destacar que uma grande proporc¢éo de surtos de DTAs é causada
por alimentos preparados ou manipulados incorretamente ou devido a negligéncias
durante a preparacdo dos mesmos em casa, nas industrias de alimentos ou em
estabelecimentos de servicos de alimentacdo, como padarias, restaurantes,
lanchonetes, confeitarias, cozinhas industriais, entre outros. Nem todos o0s
manipuladores de alimentos e consumidores entendem os papéis que devem
desempenhar para protecdo de sua saude e a da comunidade em geral, como a
adocéao de praticas basicas de higiene ao comprar, vender, transportar, armazenar e
preparar alimentos (BRASIL, 2004; WHO, 2015).
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4.3 Boas Praticas de Fabricacdo e de Manipulacéo

As Boas Préticas de Fabricacéo (BPF) ou Boas Praticas de Manipulagéo (BPM)
relacionadas aos alimentos sédo definidas pelas legislagbes brasileiras como
procedimentos necessarios que devem ser adotados por servigos de alimentacdo ou
industrias produtoras de alimentos a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéaria, a
inocuidade e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria (BRASIL,
1997a, 1997b, 2004).

Em 1993, o Ministério da Saude (MS) aprovou a Portaria n°1.428 sobre as
diretrizes para o estabelecimento das BPF e de Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos, e deu outras definicbes. Em 1997, o MS aprovou a Portaria n°326 e o
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) aprovou a Portaria n°368,
ambas tratando de regulamentos técnicos sobre as condi¢cfes higiénicos-sanitarias e
de boas préaticas de fabricacdo e elaboracdo destinados a estabelecimentos
elaboradores/produtores ou industrializadores de alimentos (BRASIL, 1993, 1997a,
1997b).

No ano de 2002, a ANVISA do MS, através da RDC n°275 aprovou o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacao
das BPF em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos; e em
2004, através da RDC n°216 aprovou o Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Fabricacéo para Servigos de Alimentacéo (BRASIL, 2002, 2004).

Dentre os principais aspectos considerados nas portarias e resolucoes,
destacam-se: 0s requisitos higiénico-sanitarios das matérias-primas utilizadas
(procedéncia, armazenamento e transporte); as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos (considerando as instalacdes, 0os equipamentos e utensilios); o0s
requisitos de higiene dos estabelecimentos (programas de limpeza e sanitizacéo);
higiene pessoal e requisitos sanitarios (treinamentos, habitos e condicdes de higiene
e saude dos manipuladores); requisitos de higiene na elaboracdo (prevencdo a
contaminagao cruzada e processos de producao adequados desde a recepcdo da
matéria prima ao produto final); agua de abastecimento (potabilidade, qualidade);
controle de vetores e pragas urbanas; documentacdo e registro (BRASIL, 1997a,
1997b, 2004).
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Dessa forma, as BPF padronizam os procedimentos operacionais basicos para
a elaboracdo do produto desde a mateéria-prima até o produto final. Colocéa-las em
pratica leva a reducao dos perigos bioldgicos, quimicos e fisicos, reduzindo as causas
de contaminacgé&o dos alimentos, proporcionando maior seguranca e qualidade (VIDAL
et al.,, 2011; COSTA et al., 2012).

Além dos objetivos da implementacdo das boas praticas relacionados a
seguranca dos alimentos, essas praticas tém diversos beneficios, tais como: a
reducdo dos custos operacionais, a otimizacdo e a exceléncia dos processos
realizados, a fabricacdo de produtos de qualidade e a alta credibilidade perante o
publico consumidor. Portanto, uma das formas para se atingir um alto padrédo de
gualidade dos alimentos é a implantacdo das BPF (NASCIMENTO & BARBOSA,
2007; FLORES, 2018).

4.4 Principais formas de contaminacao dos alimentos

Entende-se por contaminacéo a presenca de substancias ou agentes (perigos)
de origem bioldgica, quimica e ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam
considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua integridade
(BRASIL, 2004).

Os perigos fisicos possuem natureza diversa e podem ser introduzidos nos
alimentos por meio das matérias-primas ou ao longo da cadeia de processamento.
Geralmente sdo macroscopicos e podem causar desconfortos psicolégicos ou até
mesmo injdrias fisicas ao consumidor. Sdo exemplos de perigos fisicos: cabelos,
pregos, pedacos de plastico, de vidro ou de ossos, pedras etc. (BAPTISTA &
VENANCIO, 2003; TONDO, 2020).

Os perigos quimicos incluem um vasto grupo, podendo ter diferentes origens,
desde perigos associados as caracteristicas das proprias matérias-primas até perigos
criados ou introduzidos durante o processo de producdo. Podem ser responsaveis por
alteracOes sensoriais no alimento ou até mesmo por intoxicacfes quimicas graves nos
consumidores. Os perigos quimicos podem estar naturalmente presente nos
alimentos, tais como as micotoxinas, histamina, toxinas das plantas, algas ou
moluscos e espécies de cogumelos toxicos, por exemplo; ou serem introduzidos no
alimento por falta de controle, engano ou uso em excesso durante 0 processamento,

como agroquimicos, metais pesados, medicamentos veterinarios, aditivos quimicos,
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tintas, detergentes, sanitizantes, inseticidas, raticidas, substancias alergénicas, entre
outros (BAPTISTA & VENANCIO, 2003; AFONSO, 2008; TONDO, 2020).

Os perigos bioldgicos representam o maior risco a inocuidade dos alimentos.
Nessa categoria incluem-se as bactérias, fungos, virus, parasitas patogénicos e
toxinas microbianas. Os perigos biolégicos geralmente sdo microscopicos e
constituem a causa mais frequente da contaminacdo dos alimentos (BAPTISTA &
VENANCIO, 2003; CHIARELLI, 2018).

Os alimentos podem ser contaminados em qualquer ponto, da producdo ao
consumo, e a responsabilidade deve ser atribuida ndo s6 aos manipuladores de
alimentos, mas também aos produtores (WHO, 2015).

A contaminacédo dos alimentos pode ocorrer em diversas situacdes, através do
ambiente onde esse alimento se encontra, do transporte inadequado ou do
acondicionamento incorreto das matérias-primas, embalagens ou dos alimentos
prontos para o consumo (NERIN et al., 2016).

Destacam-se entre as principais formas de contaminac&o: a manipulacéo e a
conservagao inadequadas dos alimentos; a falta de higiene de utensilios, maos e
equipamentos; a exposi¢cao prolongada dos alimentos a temperaturas inadequadas
ou cozimento insuficiente; o uso de alimentos contaminados e a contaminagao
cruzada. A contaminacgao cruzada ocorre quando 0s microrganismos sao transferidos
de um local ou alimento para outro, através de utensilios, equipamentos, maos, etc.,
principalmente através do contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semipreparados e prontos para o consumo (BRASIL, 2004; RODRIGUES et al., 2020).

O néo entendimento ou o0 desconhecimento sobre a forma correta da realizacéo
das etapas de limpeza e sanitizacdo permitem o acumulo de residuos em
equipamentos e utensilios utilizados em alimentos, que podem servir de substrato
para o crescimento microbiano (SESC, 2003; WHO, 2006).

A falta de organizagdo na separagao dos produtos de higienizagdo pode
contribuir para a contaminacao quimica dos alimentos, portanto, tais produtos devem
ser armazenados em locais apropriados e identificados (COSTA et al., 2013). Dessa
forma, a contaminacdo dos alimentos durante a manipulagcdo € comum quando
medidas higiénico-sanitarias ndo sdo adotadas e as condicdes ambientais séo

insatisfatérias para sua manipulacdo (MEDEIROS et al., 2017).
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4.5 Relacdo entre manipuladores e qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos

A manipulacdo de alimentos consiste em operacfes que se efetuam sobre a
matéria-prima até o produto terminado, em qualquer etapa do seu processamento,
preparo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicédo a venda.
O manipulador de alimentos é qualquer pessoa que entra em contato direto ou indireto
com o alimento em qualquer uma das etapas de producdo (BRASIL, 1997a, 1997b,
2004).

O papel do manipulador € fundamental na seguranca dos alimentos visto que,
durante as etapas de producdo, pode ser um importante transmissor de patégenos
relacionados as DTAs quando comete algum erro ou falha nos processos
(MEDEIROS, et al., 2017).

Estudos realizados demonstram a importancia dos manipuladores na qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos. Bezerra et al. (2020), em uma reviséo de trabalhos
académicos sobre as BPF e BPM, relataram que na maioria dos resultados obtidos as
inadequacdes encontradas nos servicos de alimentagdo estdo relacionadas ao
manipulador de alimentos, tanto no que diz respeito a auséncia de higiene pessoal,
guanto a sua necessidade de capacitagao para execucdo das suas atividades.

Martins et al. (2020) aferiram o nivel de conhecimento de manipuladores de
produtos de origem animal sobre a seguranca dos alimentos e concluiram haver
deficiéncia de conhecimento sobre as BPF.

Santos et al. (2020) realizaram um mapeamento das BPF em um restaurante
demonstrando auséncia de treinamentos sobre BPM e falhas nos processos de
manipulacdo de alimentos, afetando consideravelmente a qualidade e a seguranca
dos produtos produzidos, assim como 0 aumento dos custos operacionais, 0 que

poderia ser evitado com treinamentos e mudangas de atitudes.

4.6 Entraves nos adequados processos de manipulacao

As praticas higiénicas dos manipuladores de alimentos podem estar associadas
a diversos fatores, incluindo elementos comportamentais ou até mesmo habitos
socioculturais, decorrentes de crencas, personalidade, origem de nascimento e
cultura. Por isso, muitas vezes as adversidades encontradas sédo de dificil solucéo

pois 0s conceitos do que € sujo e limpo nao refletem apenas mudancas
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comportamentais, mas podem refletir a prépria cultura do individuo (MINNAERT &
FREITAS, 2010; ZANIN et al., 2015; OVCA et al., 2018).

Diversos estudos buscam compreender as possiveis causas do néao
cumprimento das boas praticas por parte das empresas e dos manipuladores. Em um
estudo realizado por Ansari-Lari et al. (2010), foi evidenciado que, apesar de os
manipuladores de alimentos observados terem excelente nivel de conhecimento sobre
atitudes e habitos higiénico-sanitarios, as suas praticas em relacdo a higiene de
alimentos ndo eram aceitaveis, demonstrando que o conhecimento nem sempre
resulta em mudancgas positivas no comportamento durante a manipulacdo dos
alimentos.

Coelho et al. (2021), em uma revisao, observaram que as capacitagoes acerca
de higiene ndo foram suficientes para reducdo das contaminacgdes, levando a
considerar a escolaridade e a falta de compromisso como desencadeadores das
falhas. Concluiram que a contaminacdo de alimentos € diretamente influenciada por
falhas comportamentais e procedimentais cometidas por manipuladores.

Pereira (2020), em um trabalho sobre percepcdes de risco sobre DTAS por
manipuladores de alimentos em restaurantes, relatou que restaurantes comerciais
familiares possuem caracteristicas proprias derivadas da informalidade e da
transformacdo do ambiente de trabalho em um ambiente similar ao doméstico que
influenciam negativamente nas BPM, podendo resultar em surtos de DTAs. Destacou
gue aspectos cognitivos como Viés otimista, baixa percepcéo de risco e ilusdo de
controle foram identificados nas falas de manipuladores e gerentes dos restaurantes,
concluindo a necessidade de formacao especifica na area de gestdo de negdcios e
higiene dos alimentos com o intuito de profissionalizar o trabalho.

Morais et al. (2011) avaliaram a implantacdo das BPM em restaurantes da
Universidade Federal de Campina Grande e constataram que o alto percentual de néo
conformidades apresentados pelos estabelecimentos se devia ao fato de os gestores
nao adotarem as BPM como forma de manter a qualidade do servi¢o. Esse problema
decorria da falta de conhecimento acerca do assunto, como também devido a alta
demanda de tempo, energia e capital necessarios para investir em instalacdes e
equipamentos adequados e treinamento de mao-de-obra.

Algumas limitagdes cotidianas, como restricbes de tempo e falta de

comunicacao, também podem levar os manipuladores de alimentos a negligenciarem
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as boas préticas e com isso manipular os alimentos de forma inadequada (ROWELL
et al., 2013; RODRIGUES et al., 2020; PEREIRA, 2020).

Todos estes fatores, somados a formacao profissional deficiente, a baixa
escolaridade e aos baixos salérios desta classe de trabalhadores podem resultar em
sério problema de saude publica (MEDEIROS et al., 2017).

Dessa forma, as boas praticas requerem uma mudanca de cultura, valores e
habitos constituindo-se, portanto, em um processo educativo, sendo imprescindivel a
capacitacdo dos envolvidos nas atividades produtivas, bem como o reconhecimento e
motivacao frente aos resultados positivos (ROSA, 2015).

4.7 Programas de capacitacdo para manipuladores de alimentos

Segundo os regulamentos brasileiros que versam sobre as BPF e BPM de
alimentos, a direcdo dos estabelecimentos produtores ou manipuladores deve tomar
as devidas providéncias para que todas as pessoas que manipulam alimentos
recebam instrucdo adequada e continua em matéria higiénico-sanitaria, na
manipulacdo dos alimentos e higiene pessoal, com vistas a adotar as precaucdes
necessarias para evitar a contaminacgao dos alimentos (BRASIL, 1997a, 1997b, 2004).

Tal capacitacdo deve ser realizada periodicamente e comprovada mediante
documentacdo, abrangendo os seguintes itens: capacitacdo em higiene e saude;
enfermidades contagiosas; ferimentos; lavagem das maos; higiene pessoal; conduta
pessoal e uso de EPIs. Além disso, os manipuladores devem ser supervisionados
gquanto ao cumprimento dos requisitos dispostos anteriormente, por profissionais
capacitados e competentes (BRASIL, 1997a, 1997b, 2004).

Silveira et al. (2014), em um estudo sobre as condi¢des higiénico sanitarias de
servicos de alimentacdo em escolas, sugeriram uma ampliagcdo do numero de
pesquisas com abordagens que, além do diagndstico, avaliem o impacto das
intervencdes qualificativas.

Lima et al. (2020), em seu trabalho sobre as BPF em servicos de alimentacéo,
relataram que apenas 11,64% dos 52 servi¢cos analisados, incluindo restaurantes,
lanchonetes, padarias, agougues e pizzarias, atendiam satisfatoriamente a legislagéo
referente as BPF.

A auséncia de treinamentos pode levar a praticas inadequadas na manipulacao

de alimentos. Dessa forma, um planejamento de capacitacdo voltado para
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profissionais dessa area, enfatizando os procedimentos adequados, aprimora 0s
conhecimentos dos colaboradores levando a mudancas gradativas e atitudes positivas
permanentes (PAGOTTO et al., 2018; MONTEIRO et al., 2014; DE CARVALHO et al.,
2012).

A RDC MS n°216/2004 ressalta a importancia de manipuladores de alimentos
receberem cursos de capacitacdes, visando habitos higiénico-sanitarios compativeis
e que sejam praticados no cotidiano, sendo esse processo progressivo, servindo de
ponto de partida para que sejam cumpridas medidas de BPF, refletindo em alimentos
de qualidade higiénica e sanitaria adequadas (BRASIL, 2004; MELLO et al, 2010; DA
CUNHA, et al., 2014).

Taniwaki et al. (2020), em um estudo de revisdo sobre a importancia de cursos
de BPM em estabelecimentos de alimentacdo, concluiram que a capacitacdo € um
fator determinante para reduzir os riscos de contaminagdo e melhorar a seguranca
higiénico-sanitaria da alimentacdo oferecida ao consumidor, contribuindo assim para
prevenir as DTAs.

Em estudo realizado por Melo et al. (2020), foi observado que a compreensao
sobre a importancia das BPF requer a realizacéo de intervencdes educacionais de
forma continua. Segundo Winter et al. (2015), o contetdo, o material e a linguagem
utilizados na capacitacdo devem ser de facil entendimento para a compreenséao do
conteudo abordado.

Martins et al. (2011) realizaram um trabalho sobre a formacéo profissional de
cozinheiros e a percepcao de risco em segurancga dos alimentos, concluindo que as
empresas precisam repensar o treinamento dos manipuladores quanto a forma,
periodicidade e conteudos a fim de que o profissional seja realmente capacitado e ndo
somente treinado sem o entendimento adequado.

Para Figueiredo et al. (2014), antes de serem aplicados, os treinamentos
precisam ser planejados estrategicamente quanto aos objetivos propostos, os
conteudos que serdo abordados, bem como a forma como sera aplicado, sempre
levando em consideracao a realidade do local de trabalho através de um diagnostico
prévio.

Campos et al. (2002) destacam que a aprendizagem pode ser mais bem
compreendida quando transformada em atividade ludica, onde os estudantes s&o
convidados a aprender de uma forma mais descontraida, interativa e divertida.

Atividades ladicas promovem o raciocinio, a reflexdo, o pensamento e,
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consequentemente, a construgdo ou reconstrucdo do conhecimento (SANTANA,
2008).

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos através de programas de
educacédo continuada € essencial na reducdo da contaminacao, contribuindo para a
melhoria da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, além de aumentar o
aperfeicoamento das técnicas e processamentos utilizados (RODRIGUES, 2003;
NOLLA, 2005).

4.8 Processo de ensino-aprendizagem e ensino EaD na pandemia de covid-19

As demandas sociais tém exigido do docente uma nova postura em relacao ao
processo de ensino-aprendizagem, uma vez que cabe a ele, primordialmente, a
conducéo desse processo (DIESEL & MARTINS, 2017). Recentemente, a pandemia
provocada pelo virus SARS-CoV-2 modificou o cotidiano educacional no mundo
inteiro. Nesse sentido e com o intuito de manter as atividades educacionais durante o
periodo de isolamento social, os educadores tiveram que adaptar seus conteudos
para o formato on-line adotando novas ferramentas de avaliagdo, organizacao e
planejamento (CORDEIRO, 2020; MOREIRA & BARROS, 2020). No contexto do
desenvolvimento das praticas pedagodgicas, uma das preocupacdes mais frequentes
dos professores, refere-se as metodologias que serdo utilizadas durante o processo
de ensino e aprendizagem. A pedagogia de transmisséo tem sido a ferramenta mais
utiizada no sistema de aprendizagem e também na capacitacdo profissional.
Entretanto, este modelo tradicional de capacitagdo mostra-se cada vez mais obsoleto
e incapaz de atender as necessidades reais da sociedade (CHRISTOFOLETTI et al.,
2014).

O método tradicional de ensino é aquele centrado no docente e na transmissao
de conteudo, sendo que os estudantes mantém uma postura passiva, apenas
recebendo e memorizando as informacdes numa atitude de reproducdo. Em
contraposicdo, 0 meétodo ativo consiste em um processo que visa estimular a
autoaprendizagem e a curiosidade do estudante para pesquisar e analisar possiveis
situacbes para tomada de decisdo, sendo o professor apenas o facilitador desse
processo (ALTHAUS & BAGIO, 2017).

No ensino EaD o uso das tecnologias tem como um dos seus objetivos

aprimorar os sentidos, permitindo novas e rapidas possibilidades de acesso ao
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conhecimento, criando possibilidades de relagbes interativas e comunicativas e
estreitando o contato entre as pessoas independentemente do local onde estejam
(LAZZARI et al., 2015; MOREIRA & BARROS, 2020).

Para isso, a integracdo das tecnologias digitais na educacao precisa ser
pensada de forma critica e criativa, permitindo maior disponibilidade de informacéo e
recursos para o educando desenvolver autonomia e reflexdo, proporcionando
diferentes possibilidades de ensino, tornando o processo educativo mais dinamico,
eficiente e inovador (GASPI & JUNIOR, 2018; CORDEIRO, 2020).

Apesar disso, ainda ha um descompasso gerado pelas tecnologias digitais no
gue se refere a adaptacao dos sistemas educativos, causando inseguranca quanto a
sua forma de gerenciamento perante seus efeitos positivos ou negativos na formacéo
do conhecimento dos alunos, indicando a necessidade de maiores estudos sobre o
tema (GRANDO & MACEDO, 2017).

O ensino e a aprendizagem estdo em constante movimento e construcao por
agueles que o fazem, onde ensinar esta diretamente relacionado com o aprender
(FREIRE, 2005). Segundo Freire (2005, p.79) “O educador ja ndo € o que apenas
educa, mas o que, enquanto educa, é educado, em didlogo com o educando que, ao
ser educado, também educa. Ambos, assim, se tornam sujeitos do processo em que

crescem juntos”.

4.9 Metodologias ativas

Ao longo das ultimas décadas varios programas de metodologias ativas foram
desenvolvidos e testados (DOCKTOR & MESTRE, 2014). Eles apresentam em
comum o objetivo de trazer o aluno para o centro do processo educativo, procurando
envolvé-lo ativamente no desenvolvimento da aprendizagem (NOVEMBER, 2012).

Nas metodologias de ensino ativas, o processo de ensino € concebido como
processo de mediacdo, visando a construcdo do conhecimento, e ndo a mera
transmissdo, como na metodologia expositiva. O professor age como facilitador,
problematizando o contetdo, fazendo perguntas, intervindo nas atividades discentes,
dialogando e aprendendo ao ensinar (ALTHAUS & BAGIO, 2017).

As metodologias ativas tém o potencial de despertar a curiosidade, a medida
gue os alunos se inserem na teorizagdo e trazem elementos novos, ainda nao

considerados nas aulas ou na prépria perspectiva do professor. Quando acatadas e
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analisadas as contribuicbes dos estudantes sao valorizadas, o que estimula os
sentimentos de engajamento, percepcdo de competéncia, pertencimento, além da
persisténcia nos estudos (BERBEL, 1995).

A utilizagdo dessa nova maneira de ensino-aprendizagem torna o aluno
protagonista de sua propria formacéo e as ferramentas utilizadas devem ser capazes
de desencadear a expansao da consciéncia coletiva e individual (COTTA et al., 2014).

As metodologias ativas de aprendizagem vém sendo muito praticadas de
maneira assertiva no Brasil para a formacao e capacitacao de profissionais, buscando
o desenvolvimento de uma atitude critica e reflexiva sobre os problemas
cotidianamente vividos (LIMA, 2017).

Cas (2010), em seu trabalho para a implantacdo das BPF em uma industria
beneficiadora de erva mate, desenvolveu um programa de treinamento baseado no
levantamento de possiveis problemas e necessidades verificados na empresa, além
de inconformidades encontradas em analises microbiolégicas. Dessa forma, as
conformidades verificadas previamente passaram de 15% para 97% apos o
treinamento, sendo o resultado considerado excelente para o setor.

Figueiredo et al. (2014) realizaram um diagnostico prévio atraveés da
observacéo da rotina dos funcionérios de um restaurante comercial, tendo como apoio
um Check List adaptado da Resolucdo MS n°275/2002. Apoés, realizaram uma
intervencdo abordando os principais pontos de inadequacao visualizados utilizando-
se de uma capacitacdo dindmica. Na reavaliacdo, verificaram que o diagndstico prévio
e a capacitacao dinamica contribuiram para a melhoria das praticas, demonstrando a
importancia de um novo olhar sobre os processos de capacitacédo para manipuladores
de alimentos, ressignificando os conteudos e promovendo resultados mais eficientes.

Bertolo et al. (2016) realizaram treinamentos focados nas inconformidades
observadas nas condi¢fes higiénico-sanitéarias na feira do agricultor no municipio de
Laranjeiras do Sul, no estado do Parana. Apds os treinamentos foi realizado o
monitoramento das atividades para observar o atendimento as BPF. Os cursos foram
considerados eficazes, pois avangos expressivos foram constatados na feira, como a
melhoria dos habitos de higiene, das préaticas de armazenamento e do preparo e
comercializagcdo dos alimentos. Concluiram que a seguranca dos alimentos foi
melhorada através da aplicacdo de cursos de BPF focados na realidade dos

agricultores.
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Em um trabalho realizado por Torres et al. (2019), manipuladores de alimentos
foram capacitados para a lavagem adequada das maos, utilizando metodologias
problematizadoras, incluindo analises microbiologicas de superficie de maos antes e
apos a higienizacao. Essa prética favoreceu uma melhor compreenséo por parte dos
participantes que demonstraram interesse em analisar e buscar solu¢cdes durante a
pratica, agregando conhecimento em consonancia com o objetivo da metodologia. A
dindmica de lavagem de méaos foi considerada uma evidéncia satisfatéria da eficiéncia
da aplicabilidade da metodologia problematizadora como um instrumento de

aprendizagem e formac&o de pensamento critico.

4.9.1 Aula expositiva dialogada

Diferentemente do formato da aula expositiva tradicional, que se caracteriza
pela simples exposi¢do do contetdo ndo havendo a participagéo efetiva do estudante
na construcdo dos assuntos abordados, na aula expositiva dialogada os professores
necessitam possuir uma postura pedagogica dialética, onde o conhecimento néo é
apenas transferido, mas sim construido entre o professor e o aluno (ANASTASIOU &
ALVES, 2004; MITRE et al., 2008).

A técnica consiste na exposi¢cdo do conteudo com a participacdo ativa dos
estudantes, cujo conhecimento prévio deve ser considerado e pode ser tomado como
ponto de partida. O professor leva os estudantes a questionarem, interpretarem e
discutirem o objeto de estudo, a partir do reconhecimento e do confronto com a
realidade (ANASTASIOU & ALVES, 2004).

Nesse sentido, o professor contribui para promover a autonomia, nutrindo os
recursos motivacionais internos (interesses pessoais), oferecendo explicacdes
racionais para o estudo de determinado contelido ou para a realizacdo de determinada
atividade, usando linguagem informacional, ndo controladora (REEVE, 2009).

Com a participacdo continua dos estudantes fica garantida a mobilizacéo, e
criadas as condicdes para a construcdo e a elaboracao da sintese do objeto de estudo
(ANASTASIOU & ALVES, 2004).
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4.9.2 Aprendizagem baseada em problemas

A aprendizagem baseada em problemas, também conhecida pela sigla PBL,
iniciais do termo em inglés “Problem Based Learning” € uma modalidade inserida no
conjunto das metodologias ativas (BERBEL, 2011).

A dinamica da atividade consiste em apresentar um determinado problema ao
estudante, mobilizando-o para a busca da solugdo. Cabe ao professor orientar 0s
estudantes no levantamento de hipéteses e andlise de dados. Desta forma,
caracteriza-se pelo enfrentamento de uma situacdo nova, exigindo pensamento
reflexivo, critico e criativo a partir dos dados expressos na descricdo do problema
(ANASTASIOU & ALVES, 2004).

A metodologia problematizadora tem sido cada vez mais utilizada em
treinamentos e capacitacdes, pois permite que o0s alunos construam seus
conhecimentos a partir de uma realidade observada. Dessa forma, o uso dessa
ferramenta de ensino € indicado quando os contetudos a serem abordados relacionam-
se com a vida cotidiana, estimulando os alunos na busca por uma solugao (MELO, et.
al., 2017; TORRES, 2019).

Segundo Mitre et al. (2008), a problematizacdo como estratégia de ensino-
aprendizagem tem por objetivo alcangcar e motivar o discente, pois, diante do
problema, ele se detém, examina, reflete, relaciona a sua histéria e passa a
ressignificar suas descobertas. E importante ressaltar que a problematizacido pode
levar o aluno ao contato com as informacdes e a producdo do conhecimento,
principalmente com a finalidade de solucionar os impasses e promover o0 seu préprio
desenvolvimento. Aprender por meio da problematizagcdo e ou da resolucdo de
problemas de sua area € uma das possibilidades de envolvimento ativo dos alunos

em seu préprio processo de formacao.

4.9.3 Aprendizagem por pares

A “aprendizagem por pares” ou ainda “instrugao pelos colegas” vem do inglés,
“Peer Instruction”, e € uma das metodologias ativas mais difundidas no mundo. Foi
proposta por Eric Mazur em meados da década de 90, na Universidade de Harvard,
nos Estados Unidos (BOLLELA & CESARETTI, 2017).
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Consiste em uma ferramenta de ensino onde o aluno, apés realizar a leitura
prévia do material, responde a questdes conceituais primeiramente de forma individual
e depois em grupo (VARGAS & AHLERT, 2017).

Ao contrario da pratica comum de fazer perguntas informais, durante uma aula
tradicional, que normalmente envolve uns poucos alunos altamente motivados, a
metodologia do “peer instruction” pressupde questionamentos mais estruturados e
gue envolvem todos os alunos na aula (LASRY; MAZUR; WATKINS, 2008).

Trata-se de uma ferramenta de ensino apropriada para mediar o contetdo
conceitual. Por se tratar de uma préatica colaborativa, sua aplicagdo na educacao
profissional deve ser considerada (RIBEIRO et al., 2016).

4.9.4 Tempestade cerebral

A denominacdo de Tempestade Cerebral, do inglés “Brain Storm” surgiu nos
Estados Unidos em meio ao crescimento do setor de publicidade e propaganda que,
impulsionados pela demanda de criacdo e inovacao, criaram esta nomenclatura. A
mesma estratégia pode figurar sob diferentes nomenclaturas, como “Chuva de Ideias”
ou “Tempestade de Ideias” (MONTEIRO & BARROS, 2016).

A técnica consiste em lancar aos estudantes uma questédo, problematica ou
palavra norteadora. A partir disso os estudantes expdem suas ideias em palavras ou
frases curtas, que devem ser registradas no quadro. Apds, ocorre uma organizacao e
reflexdo sobre as ideias expostas, bem como uma discussdo da teia formada
(ANASTASIOU & ALVES, 2004).

A Tempestade Cerebral trata-se de uma técnica pratica e ndo demanda
grandes dificuldades de execucgdo. Pode ser utilizada em variados momentos,
servindo para mobilizar os estudantes em relacdo ao objeto de estudo, permitindo
coletar sugestdes e ideias para resolucdo de determinada problemética. Trata-se de
uma estratégia vivida pelo coletivo, com participacdo, ideias e opinides individuais.
Dessa forma, durante o processo metodoldgico, podem surgir falas em um mesmo
sentido ou mudar radicalmente em determinados contextos (CARVALHO, 2017).

Segundo Ferreira e Nunes (2016), deve-se destacar a importancia dessa
metodologia com relacdo a liberdade de expressédo, ou seja, o docente estimula o
senso critico e reflexivo dos estudantes, que em contrapartida expdem suas

consideracdes ao grande grupo. Além disso, é uma possibilidade de estimular a
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geracdo de novas ideias de forma espontanea e natural, deixando fluir a imaginacéo.
N&o ha certo ou errado. Tudo o que for levantado deve ser considerado, solicitando-

se, se necessario, uma explicacdo posterior do estudante.

4.9.5 Phillips 66

Essa metodologia tem esse nome devido ao seu criador, J. Donald Phillips. O
namero 66 vem de caracteristicas utilizadas na atividade para a divisdo dos grupos
guanto ao numero de pessoas e para medir o tempo de discussao. Contudo, esses
nameros podem ser alterados conforme a necessidade e o tamanho da turma
(ANASTASIOU & ALVES, 2004).

A técnica consiste em dividir os estudantes em grupos de 6 membros. Apoés,
lanca-se um assunto, tema ou problema na busca de uma solug¢do ou sintese que
sera discutida pelos estudantes do seu grupo durante 6 minutos. A Ultima etapa
consiste na apresentacdo do resultado pelo representante do grupo, durante 6
minutos. Uma caracteristica importante da Phillips 66 consiste na estimulacdo da
objetividade por parte dos estudantes (ANASTASIOU & ALVES, 2004).

Trata-se de um tipo de atividade em grupo que tem como objetivo auxiliar na
analise e discussdo de temas ou problemas do contexto dos estudantes. Essa
metodologia favorece a participacao e a expressao das opinides de todos os membros
do grupo. Além disso, permite que 0 grupo seja capaz de sintetizar o conteudo,
desenvolva a capacidade de concentracéo, obtenha conclusdes e tome decisdes de
forma rapida, visto que séo previamente estipulados o nimero de integrantes, o tempo

para discussao e o tempo para socializacédo (PILAR, 2017).



5 Material e métodos

Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFPel,
processo n°, 41652920.3.0000.5317, parecer n°4.523.027 (Anexo 1).

Os cursos de BPF foram registrados como projeto de extensdo em formato
EaD, no Instituto Federal de Educacao, Ciéncias e Tecnologia do Rio Grande do Sul
(IFRS), Campus Rolante. Segundo a PROEX/IFRS, os cursos de extensdo se
constituem em acbes que articulam ensino, pesquisa e extensao, planejados de
maneira sistematica, visando a disseminacdo de conhecimentos para atender a
comunidade externa e académica. Os cursos de extensdo sao considerados uma
modalidade da Educacdo Profissional e Tecnologica (EPT). O curso de BPF em
guestao se classifica como curso de formag&o continuada, pois tem como objetivo
aprimorar, aprofundar e atualizar conhecimentos e habilidades, tendo como publico
alvo manipuladores de alimentos (BRASIL, 2020).

Apos o registro do projeto, confeccionou-se um folder digital para a divulgacéo
(Apéndice A), que ocorreu através das midias sociais do IFRS, midias locais e
contatos cadastrados no aplicativo WhatsApp®, durante o periodo de 15/04 a 25/04
de 2021, visando a participacao de profissionais da area de alimentos.

No ato da inscricdo os interessados preencheram um formulario eletrénico,
elaborado e disponibilizado através do aplicativo de criacdo de formularios Google
Forms®, com seus dados pessoais: nome, RG, CPF, telefone, WhatsApp®, enderego
fisico, endereco eletronico (e-mail) e informacdes necessarias para posterior registro
no Sistema Nacional de Informacfes da Educacdo Profissional e Tecnoldgica
(SISTEC). Os dados pessoais foram utilizados para fins de registro e confecgao do
certificado de participacdo no curso. Além disso, como forma de sele¢do, constava no
formulério a obrigatoriedade da atuacédo profissional na area de manipulacdo de
alimentos e a disponibilidade de ferramentas digitais para acessar o curso, como

celular, tablet ou computador com acesso a internet.


Gabriela
Caixa de texto
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No total houve 67 inscritos, sendo todos os candidatos selecionados para
participacdo. Com o auxilio de um site de sorteios disponivel na internet, sorteou-se
33 candidatos de forma aleatoria, para possibilitar a divisdo dos participantes em dois
cursos. Dentre os candidatos, 33 foram sorteados para participar do curso assincrono
baseado em metodologias tradicionais de ensino (Curso 1), e os outros 34 candidatos
foram alocados no curso sincrono desenvolvido com a utilizacdo de metodologias
ativas de ensino (Curso 2). Apos a divisao dos participantes nos respectivos cursos,
criaram-se grupos de e-mail e de WhatsApp® para cada curso, a fim de facilitar a troca
de informacgdes antes, durante e apds a realizagdo dos cursos.

A partir dessas definices, o projeto foi dividido em duas etapas para facilitar a
explicacdo e o entendimento. A primeira etapa consistiu nos trabalhos realizados

antes dos cursos, e a segunda etapa, nos cursos propriamente dito.

5.1. Primeira etapa

O primeiro contato com os participantes ocorreu duas semanas antes do inicio
de cada curso. Nesse momento, os candidatos foram orientados quanto ao
cadastramento e inscricAo no respectivo curso através do Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA) do IFRS, utilizando a plataforma Moodle. Enviou-se para 0s
enderecos de e-mail e grupos de WhatsApp® um video contendo um tutorial para a
realizacdo do cadastro na plataforma Moodle e inscricdo no respectivo curso de BPF.
Verificou-se cada inscricdo e, em casos de maior dificuldade, realizou-se auxilio
individual.

Na semana anterior aos cursos realizaram-se reunibes com as turmas,
utilizando o aplicativo de videoconferéncia Google Meet®, em diferentes horarios,
para que todos os membros dos cursos pudessem participar. A pauta das reunides foi
composta pelos seguintes assuntos: apresentacao do projeto de pesquisa no qual os
cursos estao inseridos; explicagcdo a respeito do funcionamento do curso em que
estavam matriculados, horarios e prazos para a entrega das atividades; exposicao,
esclarecimento e preenchimento do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE).

No momento da reunido, os participantes responderam a um questiondrio
eletrénico avaliativo (Teste 1) contendo 20 questdes fechadas do tipo verdadeiro ou

falso, acerca dos principais temas relativos as BPF e BPM (Apéndice B), com o intuito
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de avaliar o conhecimento prévio dos manipuladores. Confeccionou-se o questionario
avaliativo eletrénico com o auxilio do Google Forms®, e o0 seu endereco eletrénico de
ligacao (link) enviado aos participantes através do bate-papo on-line (chat) da reuniéo,
sendo a atividade realizada de forma individual. Solicitou-se aos participantes que néo
realizassem nenhum tipo de consulta, pois o0 objetivo do questionario avaliativo era de
diagnosticar os conhecimentos ja consolidados, antes da realizacdo do curso.
Reaplicou-se o0 mesmo questionario ao final do curso (Teste 2) a fim de comparar o
desempenho e aprendizado dos participantes antes e ap0s a realizacdo da
capacitacao.

Em seguida, os participantes foram convidados a responder um questionario
eletrbnico socioecondémico (Apéndice C), sendo informados de que, caso ndo se
sentissem a vontade para responder alguma(s) da(s) questdes(s), ndo o fizessem.

O TCLE e o questionéario socioecondmico, também foram disponibilizados de
forma eletrbnica com o auxilio do Google Forms®, dessa forma os candidatos

receberam o link no e-mail ou no WhatsApp® no momento da reuniéo.

5.2 Segunda etapa

A segunda etapa consistiu na realizacdo dos cursos, um para cada turma.
Realizaram-se 0s cursos, entre os dias 17 e 21 de maio de 2021, com carga horaria
total de 20 horas cada, distribuidas ao longo de 5 dias. As particularidades dos cursos

em cada uma das turmas serdo descritas separadamente.

5.2.1 Curso 1: Curso assincrono desenvolvido com a utilizacdo de metodologias

tradicionais de ensino

No Curso 1 a apresentacdo do conteldo ocorreu através de video aulas
expositivas e atividades de leitura, de forma totalmente assincrona, ou seja, sem a
presenca simultdnea dos participantes, no espaco e no tempo (MOREIRA & BARROS,
2020). No primeiro dia do curso disponibilizou-se aos participantes uma apostila
confeccionada especialmente para o curso, para servir de material de leitura e
consulta com o objetivo de auxiliar no entendimento do conteddo e na realiza¢do das

atividades (Apéndice F).
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A liberacdo do conteudo (videos, slides da aula e questionario) ocorreu
diariamente, as 8 horas da manha, na pagina do curso na plataforma Moodle/IFRS.
Solicitou-se aos estudantes que realizassem, ap0s a visualizacdo do material,
algumas atividades de fixacdo de conteudo, que consistiam em questionarios
objetivos com questbes do tipo verdadeiro ou falso, completar lacunas ou mdiltipla
escolha. A Unica forma de comunicacdo ocorreu através de uma ferramenta
disponibilizada pela plataforma, denominada férum, onde os estudantes podiam
manifestar, por escrito, dividas acerca do conteddo exposto. As duavidas eram
posteriormente respondidas pelo professor e disponibilizadas no mesmo ambiente
(férum) para visualizacdo de todos.

No apéndice D é possivel verificar a configuracdo do curso no Moodle para o
Curso 1 e na Figura 1 estdo o cronograma do curso, os contetdos abordados e as
metodologias utilizadas.

Dia . Matgr!gl Conteudo Abordado Metodologia Utilizada
Disponibilizado
C?doesglf » Conhecendo as BPF e BPM e os +  Aula
Video 2 perigos inerentes aos alimentos Expositiva,;
1 Video 3 e Microbiologia dos alimentos e Atividades de
Slides da aula « Como acontece a multiplicagédo Fixacdo de
SR microbiana Conteudo.
Questionario
Material para leitura
suplementar « Fatores que interferem na . Aula
Video 4 Multiplicagdo Microbiana. e
. L . . Expositiva,
5 Video 5 » Higiene e Saude dos Manipuladores. . Atividades de
Video 6 * Regras Basicas na Manipulagéo de S
. ; Fixagéo de
Slides da aula Alimentos. Conteddo
Questionario '
Video 7 «  Controle da Matéria-Prima, © Aua
Video 8 Ingredientes, Embalagens e Produtos Expositiva;
3 | Slides da aula Prgontos ' 9 + Atividades de
Questionario < X . Fixacéo de
» Agua de Abastecimento. .
Conteudo.
Video 9 . Aspec}ps Estruturais, Equipamentos, . Aula
. Utensilios e Controle Integrado de s
Video 10 Expositiva;
. Vetores e Pragas Urbanas. S
4 | Slides da aula * Procedimentos de Higienizacéo das *  Alividades de
Questionario ~ € Hig & Fixacéo de
InstalagBes, Equipamentos e ,
i Conteudo.
Utensilios.
> Questionario Avaliativo (Teste 2)

Figura 1 - Cronograma de atividades do Curso 1, ministrado de forma assincrona e utilizando
metodologias tradicionais de ensino.
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No quinto dia do curso houveram encontros sincronos individualizados, em
diferentes horarios, para que os participantes pudessem responder ao mesmo
guestionario avaliativo (Teste 2) preenchido antes da realizacdo do curso (Apéndice
2), citado na primeira etapa (item 5.1), com o intuito de avaliar o conhecimento
adquirido pelos manipuladores. Enviou-se o link correspondente a cada participante,
individualmente, através do chat da reunido. Solicitou-se novamente aos participantes
gue nao realizassem nenhum tipo de consulta para que o resultado final pudesse

refletir no conhecimento construido ao longo do curso realizado.

5.2.2 Curso 2: Curso sincrono desenvolvido com a utilizacdo de metodologias

ativas de ensino

No Curso 2 apresentou-se o conteludo em encontros diarios, que ocorreram
através de video conferéncia no Google Meet®, de forma sincrona, ou seja, de modo
gue os participantes se encontrassem em um mesmo espaco (on-line) em tempo real,
para comunicarem-se entre si (MOREIRA & BARROS, 2020). A exposicdo do
conteuldo ocorreu de forma dialogada, buscando maior interacdo com os participantes
e possibilitando momentos de discussao com a utilizacdo de metodologias ativas
como: Aprendizagem baseada em problemas, Aprendizagem por pares, Tempestade
cerebral e Phillips 66. Objetivou-se despertar no estudante diferentes mobilizacdes,
interpretacdes, ideias e solucdes a partir da exposi¢ao de determinadas problematicas
a respeito do tema de estudo (ANASTASIOU & ALVES, 2010). Os encontros
ocorreram em dois horarios distintos (as 14 e as 19 horas), favorecendo, desta
maneira, a participacao de todos.

No primeiro dia do curso também disponibilizou-se aos participantes do Curso
2, a mesma apostila disponibilizada no Curso 1, para servir de material de leitura e
consulta.

Da mesma forma que no Curso 1, diariamente, as 8 horas da manha, na pagina
do curso na plataforma Moodle/IFRS, ocorria a liberacdo do link para o encontro
sincrono e de materiais para leitura. Também foi aberto um férum para dividas e, em
alguns momentos, um forum de discussdo que auxiliava na aplicacdo das
metodologias, como a aprendizagem por pares, por exemplo. Além disso, o0s

estudantes deveriam realizar, apdés as aulas sincronas e a leitura dos materiais,
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algumas atividades de fixacdo de conteldo, que consistiam em questionarios

objetivos (os mesmos apresentados para os participantes do Curso 1).

No apéndice 5 é possivel verificar a configuracdo do Curso 2 no Moodle e na

Figura 2 estdo o cronograma do curso, 0s conteudos abordados e as metodologias

utilizadas.

Dia

Material

Disponibilizado

Contetdo Abordado

Metodologia Utilizada

Apostila Conhecendo as BPF e BPM e os » Aula Expositiva
Aula Sincrona Perigos Inerentes aos Alimentos. Dialogada;
Slides da Aula Microbiologia dos Alimentos. + Tempestade de
1 | Questionério Como Acontece a Multiplicagcéo Ideias;
Microbiana. » Aprendizagem
Baseada em
Problemas.
Aula Sincrona Fatores que interferem na e Aula Expositiva
Slides da aula Multiplicagdo Microbiana. Dialogada;
Material para Higiene e Saude dos Manipuladores. e Aprendizagem
2 leitura Regras Basicas na Manipulagéo de por pares;
Questionario Alimentos. »  Phillips 66.
Controle da Matéria-Prima, » Aula Expositiva
Aula Sincrona Ingredientes, Embalagens e Produtos Dialogada;
Slides da aula Prontos. e Aprendizagem
3 | Material para Agua de Abastecimento. por pares.
leitura
Questionario
Aula Sincrona Aspectos Estruturais, Equipamentos, « Aula Expositiva
Slides da aula Utensilios e Controle Integrado de Dialogada;
Questionario Vetores e Pragas Urbanas. » Aprendizagem
4 Procedimentos de Higienizacédo das Baseada em
Instala¢Bes, Equipamentos e Problemas.
Utensilios.
5

Questionario Avaliativo (Teste 2)

Figura 2 - Cronograma de atividades do Curso 2, ministrado de forma sincrona e utilizando

metodologias ativas de ensino.

No quinto dia do curso ocorreram encontros sincronos individualizados, em

diferentes horarios, para que os participantes pudessem responder ao mesmo

guestionario avaliativo (Teste 2) preenchido antes da realizacdo do curso, da mesma

forma e com os mesmos instrumentos descritos para o Curso 1, no item 5.2.1.
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5.3 Avaliagéo dos resultados

Os dados do questionéario socioeconémico foram compilados e apresentados
como percentual para cada item.

A correcdo das avaliacbes correspondentes ao Teste 1 e ao Teste 2,
respectivamente, antes e apds os cursos, foi feita considerando-se os resultados
apresentados individualmente e utilizando-se o critério de pontuag&o cuja nota minima
equivale a zero e a maxima a 10.

Para analise dos dados, utilizou-se a estatistica descritiva, com determinacao
de média e desvio padrdo e os resultados apresentados por meio de graficos
utilizando-se o programa Microsoft Excel para Windows, versao 2013.

Aplicou-se teste t de Student, nos dados dos Testes e Cursos, para
comparacdo de médias, com nivel de significAncia de 1 ou 10%, utilizando-se o
software IBM SPSS Statistics 20 (IBM, 2011).



6 Resultados e discussao

Dos 67 inscritos, realizaram o curso 55 participantes, sendo 26 no Curso 1 e 29
no Curso 2. Os demais inscritos nao iniciaram o curso. O perfil socioeconémico dos
participantes esta compilado na Tabela 1.

Tabela 1 - Perfil socioeconémico dos participantes (n=55) do curso de Boas Préticas de Fabricagdo
para manipuladores de alimentos.

Caracteristicas NUmero de respostas %
Sexo

Feminino 40 72,7
Masculino 15 27,3
Idade

Até 20 anos 2 3,6
21 a 30 anos 19 34,5
31 a 40 anos 21 38,2
41 a 49 anos 8 14,5
50 anos ou mais 5 9,1
Cor/Raca

Branca 48 87,3
Preta 4 7,3
Parda 3 5,5

Renda individual aproximada (salario-minimo de R$
1100,00, tendo como referéncia o ano de 2021).

1 salario-minimo 17 30,9
2 salarios-minimos 16 29,1
3 salarios-minimos 8 14,5
4 ou mais salarios-minimos 6 10,9
Prefiro ndo responder 8 14,5
Escolaridade

Ensino fundamental incompleto 0 0
Ensino fundamental completo 0 0
Ensino médio incompleto 3 5,5
Ensino médio completo 18 32,7
Ensino superior incompleto 14 25,5

Ensino superior completo 20 36,4
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Caracteristicas NUumero de respostas %
Ha quanto tempo trabalha como manipulador de

alimentos

Mais de um ano 37 67,3
Entre 6 meses e 1 ano 5 9,1
Entre 3 e 6 meses 1 1,8
Entre 1 e 3 meses 6 10,9
Menos de 1 més 6 10,9
Estabelecimento de trabalho

IndUstria de alimento 38 69,09
Em casa 9 16,36
Servigos de alimentacao 4 7,28
Escola 3 5,46
Hospital 1 1,82
Acredita estar preparado para desempenhar as suas

fungdes como manipulador de alimentos?

Sim 43 83,6
N&o 0 0
N&o sei 1 1,8
As vezes me sinto inseguro 8 14,5
Como vocé se sente em relacdo ao seu trabalho como

manipulador de alimentos?

Gosto muito, ndo me vejo fazendo outra atividade. 47 855
Gosto, mas gostaria de fazer outra atividade. 8 1 4’5
N&o gosto 0 0 ’
Vocé ja participou de algum treinamento ou curso de

Boas Praticas de Fabricacao

Sim 36 65,7
Nao 19 34,5
Ha quanto tempo vocé fez o treinamento/curso?

Menos de 6 meses 11 30,5
Entre 6 meses e 1 ano 2 55
Mais de 1 ano 23 64
Vocé acredita ter adquirido, nesse curso ou

treinamento, alguns conhecimentos que utiliza

regularmente no seu trabalho?

Sim 36 97,3
Nao 0 0
Talvez 1 2,7

Analisando o perfil socioecondmico dos participantes (Tabela 1), verificou-se

gue a maioria era do sexo feminino (72,7%). De acordo com Ferreira et al. (2013), as

atividades relacionadas a cuidados dos alimentos e da alimentacdo ainda séo

caracterizadas como trabalho feminino e, por consequéncia, a mulher ocupa esse

espaco no mercado de trabalho. Entretanto, a predominancia feminina verificada no

presente estudo foi menor que em outros. Machado et al. (2018), Pagotto et al. (2018)
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e Oliveira Junior et al. (2021) também relataram uma maior porcentagem de
participantes do sexo feminino em seus trabalhos com manipuladores de alimentos,
sendo 92%, 84% e 88,3% respectivamente.

Os grupos de idade predominantes entre os participantes do curso estavam
entre 21 a 30 e 31 a 40 anos. Resultados semelhantes com relacdo a idade foram
encontrados em um estudo realizado por Devides et al. (2014), no qual foi investigado
o perfil socioeconémico e profissional dos manipuladores de alimentos. Segundo 0s
autores, a insercdo de individuos jovens nesta area de atuagdo é comum e requer
capacitacao, considerando-se que, muitas vezes, € a primeira experiéncia profissional
e uma excelente oportunidade para implantar conceitos de higiene e boas praticas na
manipulacéo dos alimentos.

Quando questionados com relacdo a sua cor ou raca, a maioria dos
participantes manifestou ser de cor branca (87,3%). De acordo com dados do censo
2010, a maior parte da populacdo gaucha (81,4%) declara ser de cor branca, sendo
este dado semelhante ao resultado obtido neste estudo (IBGE, 2010).

Com relacéo a renda individual, 36,2% e 34% dos participantes dos cursos que
responderam a esse questionamento relataram receber 1 e 2 salarios-minimos,
respectivamente. Esses dados corroboram com os encontrados por Devides et al.
(2014), para os quais a maioria dos participantes do curso também relataram receber
entre 1 e 2 salarios-minimos. Entretanto, no presente estudo, 29,8% dos
manipuladores que responderam ao questionamento, recebe entre 3 e 4 ou mais
salarios-minimos, e no estudo realizado por Devides et al. (2014), apenas 13% dos
participantes relataram receber 3, 4 ou mais salarios-minimos.

A porcentagem mais elevada de renda individual acima de 3 salarios-minimos
neste estudo deve-se, provavelmente, a escolaridade dos participantes. Todos os
participantes tinham ensino fundamental completo, e a maioria tinha ensino médio ou
superior completos. Verifica-se (Figura 3) que conforme o grau de escolaridade
aumenta, eleva-se também o nimero de pessoas que recebem 3, 4 ou mais salarios-
minimos. Nos estudos realizados por Devides et al. (2014) e Pagotto et al. (2018), o
nivel de escolaridade referente ao ensino médio completo foi 0 mais encontrado,

representando 52 e 55%, respectivamente.
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g 1 salario minimo

2 salarios minimos
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Ensino Ensino Ensino Ensino
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Escolaridade

Figura 3 - Renda individual versus nivel de escolaridade dos participantes dos Cursos de Boas Praticas
de Fabricacdo para Manipuladores de Alimentos.

Com relacédo ao tempo trabalhado como manipulador de alimentos, € possivel
perceber que a maioria dos participantes (67,3%) exercia a profissao ha mais de um
ano. Sobre onde desempenham suas fungbes como manipuladores de alimentos, a
maioria relatou trabalhar em inddstria de alimentos (69%). Nesse caso, em conversas
durante as reunides dos cursos, obteve-se a informacao de que ha diferentes cargos
gue compdem essa categoria, como 0s proprios manipuladores, responsaveis
técnicos e fiscais do servico de inspecao. No caso dos servigos de alimentacao, 0s
participantes relataram trabalhar em agougue, cafeteria, restaurante e sorveteria.

Ao serem indagados se acreditam estarem preparados para exercerem suas
fungcdes como manipulador, nenhum participante relatou ndo se sentir preparado;
83,6% acreditavam estar preparados; 14,5% relataram sentirem-se inseguros e 1,8%,
disseram nao saber. Medeiros et al. (2015) analisaram a percepcdo dos
manipuladores de alimentos em relacéo as praticas de higiene no local de trabalho e
a correlacionaram com os resultados de andlises bacteriolégicas e de suas
observacbes sistematizadas dos locais. Perceberam que ha ocorréncia de
contaminagao associada a uma percepcéo de qualidade de servico, revelando uma
grave distor¢ao entre um possivel conhecimento sobre corretas praticas de higiene no
local de trabalho em relacéo aos habitos e atitudes do manipulador de alimentos.

Quando questionados se gostam ou nao da profissdo que exercem, todos 0s

participantes do curso afirmaram gostar de atuar como manipulador de alimentos,
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sendo que 85,5% relataram “gosto muito, ndo me vejo fazendo outra atividade” e
14,5% relataram “gosto, mas gostaria de fazer outra atividade”.

Sobre capacitacdes anteriores, a maioria dos participantes (65,7%) relataram
ja terem realizado treinamentos acerca das BPF, diferindo dos estudos realizados por
Devides et al. (2014) e Martins et al. (2020), com profissionais da area, onde
verificaram que apenas 12% e 28% dos profissionais entrevistados, respectivamente,
haviam realizado capacitacdes sobre o tema.

Dos profissionais que ja haviam participado de capacitagcbes sobre BPF, a
maioria (64%) relatou té-la realizado ha mais de um ano. Resultado semelhante foi
encontrado por Oliveira Junior et al. (2021), os quais também verificaram que a maioria
dos manipuladores (51,6%) havia realizado capacitacbes sobre as BPF ha mais de
um ano. Ao serem questionados sobre a utilizagdo dos conhecimentos adquiridos no
curso na sua rotina de trabalho, a grande maioria, 97,3%, relatou utilizar o aprendizado
alcancado diariamente no seu trabalho.

Com relacédo a cidade onde trabalhavam a época da pesquisa, grande parte
dos participantes dos cursos exercia suas fun¢des no Estado do Rio Grande do Sul
(92,7%), especialmente em locais da mesorregido metropolitana de Porto Alegre
(55%). Observou-se que 32,7% dos participantes trabalhavam em cidades do Vale do
Paranhana, regido que sedia a instituicdo que ofertou os cursos. Esse fato se deve,
provavelmente, a maior divulgacdo do curso em midias locais e regionais. Na Figura
4 esta o numero de participantes do curso que trabalhavam no Rio Grande do Sul, de
acordo com a sua mesorregiao de trabalho. Além do publico ja mencionado, houve a
participacdo de 4 (7,3%) manipuladores que exerciam suas funcdes em estados da

regidao norte do Brasil: 3 do estado do Amazonas e 1 do estado de Rondonia.
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Figura 4 - Mapa do RS indicando o local de trabalho apontado pelos participantes do curso de Boas
Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de Alimentos que exerciam a funcdo nesse Estado, de
acordo com as mesorregioes Rio-grandenses.

Os resultados médios das notas obtidas nos questionarios avaliativos aplicados
antes (Teste 1) e ap0Os (Teste 2) a realizacdo dos cursos de BPF, englobando os
resultados de todos os participantes dos cursos, estdo na Figura 5. Notas altas, acima
de 8, foram obtidas apos os cursos (média de 90% de acertos); notas mais baixas,
abaixo de 7,9, antes dos cursos (média de 79% de acertos). Tal resultado indica que
a participacao no curso, independentemente da metodologia de ensino, teve efeito

significativo (p<0,01) no aprendizado sobre BPF.

10

9.5 9.0+1.0046
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Motas

7.,90+1,1267

oo
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Teste 1
este Testes Teste 2

Figura 5 - Média e desvio padrdo das notas dos participantes (n=55), antes (Teste 1) e apés (Teste 2)
a participacdo nos cursos de Boas Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de Alimentos.
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A efetividade dos cursos de BPF também foi comprovada por outros autores.
Lopes et al. (2020), constataram que o0s manipuladores de alimentos de um
restaurante universitario tiveram um acréscimo no percentual de acertos apés a
participagdo em um curso de BPF. Oliveira Junior et al. (2021) avaliaram o impacto de
um curso de BPF para manipuladores de alimentos de escolas e creches e verificaram
gue das 20 questdes condizentes as BPF aplicadas aos manipuladores, em 15 delas
houve aumento de acertos, corroborando assim a importancia da capacitacdo para
manipuladores de alimentos pautadas nas legislacbes vigentes e nos potenciais
efeitos positivos das mesmas. Saccol et al. (2006) enfatizaram a importancia de
treinamentos periddicos em Boas Praticas para a conscientizacdo dos manipuladores
pois evidenciaram um elevado crescimento no percentual de acertos no teste
realizado apés a aplicacdo de um treinamento a respeito das BPF e BPM.

Arantes et al. (2020), ap6s a realizacao de um treinamento com manipuladores
de alimentos, observaram um resultado semelhante ao deste estudo, relatando um
aumento de 78,1% para 93,8% nas respostas corretas dos questionarios avaliativos,
demonstrando a contribuicdo do curso de BPF para o incremento do conhecimento
dos profissionais sobre aspectos higi€nico-sanitarios e de BPF.

Embora o curso tenha resultado em um aumento significativo (p<0,1) do
conhecimento acerca das BPF, a média das notas dos participantes no questionario
avaliativo aplicado antes do curso (Teste 1) foi expressiva (7,9) e correspondente a
aprovacao, perfazendo uma média de acertos de 79% das questdes. Esse resultado
pode estar relacionado com o nivel de escolaridade dos participantes, visto que todos
eles cursaram o Ensino Fundamental, e a maioria deles (94,6%) cursaram o Ensino
Médio, onde disciplinas como ciéncias e biologia abordam conhecimentos sobre
microrganismos. Efetivamente, a escolaridade € um fator relevante na absorgcdo dos
conhecimentos, pois préticas inadequadas na manipulagdo dos alimentos séo
associadas a niveis escassos de instru¢cdo (COLOMBO et al., 2009; SOARES et al.,
2012).

Na Figura 6 estdo os percentuais de respostas corretas nos Testes 1 e 2
(respectivamente antes e apds o curso), considerando os temas abordados no curso:
fatores ambientais, higiene e saude dos manipuladores, fatores relacionados ao
desenvolvimento microbiano, DTAs e contaminagdo de alimentos. Verifica-se que,

apos o curso, houve aumento na porcentagem de acertos em todos os temas
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abordados, refor¢cando o fato de que o curso é efetivo na ampliagdo do conhecimento,
independentemente da metodologia de ensino utilizada.

Resultado semelhante foi obtido por Devides et al. (2014) em um curso de BPF
para manipuladores de alimentos, constatando que a capacitagéo repercutiu de forma
positiva no nivel de conhecimento dos manipuladores, sendo que todos os temas
sobre BPF avaliados apresentaram um percentual de respostas corretas maior na

avaliacao final em relacdo a avaliacdo diagnostica.

941
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ao Desenvolvimento -?4 E‘
Microbiano 1
DTA e Contaminagdo 88,71
dos Alimentos 7T
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Figura 6 - Respostas corretas (%) obtidas nos questiondrios avaliativos aplicados aos participantes
(n=55) antes (Teste 1) e apo6s (Teste 2) a participacdo nos Cursos de Boas Praticas de Fabricagdo para
Manipuladores de Alimentos, considerando os temas abordados.

A Figura 7 contém as médias e desvio padrdo do Teste 1 (questionario
avaliativo aplicado aos participantes antes da realizagao do curso de BPF) e do Teste
2 (questionario avaliativo aplicado aos participantes depois da realiza¢do do curso de
BPF) separadamente, para o Curso 1 (curso desenvolvido com a utilizacdo de
metodologias tradicionais de ensino) e para o Curso 2 (curso desenvolvido com a
utilizacdo de metodologias ativas de ensino).



50

10
9,13+0,8954
%5 8 84+1,1115
9
3
5 g5 80310676 |
7,7941,1916 = Média de TESTE 1
] = Média de TESTE 2
75
7

Curso 1 Curso 2

Cursos

Figura 7 — Média e desvio padrdo das notas dos participantes dos cursos de Boas Praticas de
Fabricacéo, antes (Teste 1) e apds (Teste 2) arealiza¢éo dos cursos, sendo o Curso 1 (n=26) realizado
com a utilizagcdo de metodologias tradicionais de ensino, e o Curso 2 (n=29) ministrado através do uso
de metodologias ativas de ensino.

No Curso 1, o qual foi ministrado baseando-se em metodologias de ensino
tradicionais, a diferenca no numero de respostas corretas entre os testes foi
significativa (p<0,1), sendo a média obtida no Teste 2 de 8,8 (88% de acertos),
superior aquela do Teste 1, de 8,0 (80% de acertos). Da mesma forma, no Curso 2,
onde utilizou-se metodologias de ensino ativas, houve aumento significativo (p<0,1)
na assertividade das respostas apds o curso, sendo a média obtida no Teste 1 de 7,7
(77% de acertos) e no Teste 2 de 9,1 (91% de acertos).

Quando € realizada a comparacdo da média dos Testes 1 e dos Testes 2 entre
os dois cursos, nao se verifica diferenca significativa nos resultados. Assim, pode-se
afirmar que o processo de randomizacéo realizado no trabalho pode ser considerado
adequado.

Na Figura 8 estd a média da variacdo da nota entre o Teste 1 e 0 Teste 2 em
cada curso. A variacdo média das notas dos participantes do Curso 1 foi de 0,8 pontos
e a variacdo média das notas dos participantes do Curso 2 foi de 1,3 pontos. Esse
resultado nos permite dizer que, ao analisarmos estatisticamente a média da variagéo
das notas, com nivel de significancia p<0,1, a turma do Curso 2 teve um incremento
significativamente maior na nota, através do uso das metodologias ativas durante o

curso, quando comparada a turma do Curso 1.
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Figura 8 - Média e desvio padrdo da variacdo das notas, dos participantes dos cursos de Boas Praticas
de Fabricacdo, entre os testes realizados antes (Teste 1) e apds (Teste 2) a participa¢do nos cursos,
sendo o Curso 1 (n=26) realizado com a utilizagdo de metodologias tradicionais de ensino, e o Curso 2
(n=29), realizado através do uso de metodologias ativas de ensino.

Alguns estudos comparando a eficicia da aprendizagem de manipuladores de
alimentos em cursos de BPF, com o uso de metodologias tradicionais e ativas,
corroboram com os resultados obtidos neste trabalho. Pallos et al. (2020) compararam
o0 conhecimento adquirido por manipuladores de alimentos em capacitagcbes com o
uso de diferentes metodologias de ensino (tradicionais e ativas) e observaram que a
metodologia tradicional ndo se mostrou mais eficiente que nenhuma das ferramentas
ativas utilizadas, e a maioria dos resultados mostrou-se homogéneo quando
comparadas as metodologias. Porém, foi possivel concluir que para capacitacdo
tedrica de manipuladores de alimentos, os métodos Aprendizagem por pares (Peer
Instruction) e Galeria de ideias (Gallery Walk) mostraram-se mais eficientes que a
metodologia tradicional no tema Higiene de Equipamentos e Utensilios e no tema
Higiene de Ambientes e Superficies, respectivamente.

Santos (2013) verificou o impacto de um treinamento em BPF na producéo de
merenda escolar e concluiu que os treinamentos tiveram impacto na melhoria das
condi¢des higiénico-sanitarias da producdo da merenda e no conhecimento dos
manipuladores. Verificou que houve diferenca estatistica significativa na média das
notas de conhecimento nos testes aplicados antes e ap0s o treinamento. Também

constatou melhor aprendizado nas capacitagdes com conteudo tedrico e dindmico ou
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tedrico e préatico quando comparado ao treinamento utilizando apenas contetdo
tedrico, apontando que os treinamentos com enfoque pratico possuem maior efeito no
conhecimento de manipuladores de alimentos.

Ferreira (2016), a partir do seu estudo com o0 uso de metodologias
ativas em capacitacdes para merendeiras, concluiu que a aplicacéo foi eficaz para
reconhecer as dificuldades vividas por essas profissionais e por promover um
ambiente aberto para a troca de experiéncias e conhecimento.

Neste estudo, os participantes dos cursos foram questionados sobre a
realizacdo de capacitacdes anteriores referentes as BPF, como ja discutido
anteriormente. Com o intuito de analisar a importancia da oferta de cursos regulares
de formacdo continuada para manipuladores de alimentos, comparou-se 0s resultados
obtidos no Teste 1 (questionario avaliativo aplicado aos participantes antes da
realizacdo do curso) entre os participantes que j haviam realizado capacitacfes com
aqueles que nunca haviam realizado nenhum tipo de capacitacdo, obtendo-se as
notas médias de 8,06 e 7,66, respectivamente (Figura 9). A diferenca observada entre
0S grupos nao é significativa (p>0,1), ressaltando a importancia da realizacdo de
cursos de educacao continuada periodicos para esse publico.
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Figura 9 - Média e desvio padrdo do desempenho dos participantes dos cursos de Boas Préaticas de
Fabricacéo (n=55) no Teste 1 (antes da realiza¢&o do curso), divididos de acordo com a realizacéo ou
nao de outras capacitacdes acerca das BPF.

Em seu estudo, Borges et al. (2020) avaliaram o treinamento de manipuladores
de alimentos ap0s a ocorréncia de um surto de toxinfeccdo alimentar em restaurante
universitario. O estudo revelou que o treinamento ndo aumentou de forma satisfatoria
o nivel de conhecimento dos manipuladores sobre BPF, visto que para isso exige-se
formacé&o continuada que seja capaz de promover e fixar os conhecimentos e assim
melhorar as praticas desses manipuladores possibilitando maior seguranca na
manipulacdo dos alimentos e prevencédo das DTAs. Contudo, o treinamento foi capaz
de influenciar mudancgas de comportamentos em relacao as BPM.

Arantes et al. (2020) observaram em seu trabalho que, embora os
manipuladores ja tivessem treinamento em BPF, a qualificacdo periddica é
indispensavel para a manutencdo e consolidacdo dos conhecimentos adquiridos.
Martins et al. (2020) também concluiram que o0s treinamentos regulares para
manipuladores de alimentos significam a aquisicdo de conhecimentos especificos
sobre as areas de processamento, microbiologia, controle de qualidade e de
higienizacao industrial, sendo necessario medidas que busquem melhorar a qualidade
e seguranca dos produtos a partir da qualificacdo dos manipuladores de alimentos de
forma mais frequente e eficiente.

O estudo de Devides et al. (2014) também indicou a necessidade de

aperfeicoamento constante para garantir a qualificacdo profissional dos
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manipuladores e, consequentemente, a qualidade dos alimentos e a seguranca dos
consumidores. Segundo Winter et al. (2015), a capacitacdo contribui para o
aperfeicoamento das técnicas e da manipulacdo adequada dos alimentos, além da
efetiva mudancga do comportamento e conscientizacdo dos manipuladores sendo que
deve ser um processo continuo para possibilitar a conscientizacéo e assimilacdo da
importancia das suas acoes.

Dessa forma, treinamentos de manipuladores de alimentos por meio de cursos
de formagé&o continuada devem ser incentivados e possuir oferta regular, objetivando
a maior assimilagcédo de conteudo e mudancgas graduais de comportamento, buscando
aperfeicoamento profissional e consequentemente a reducdo nos riscos de

contaminacdao dos alimentos e a melhora na qualidade geral dos produtos produzidos.



7 Conclusoes

Os cursos de BPF na modalidade EaD, independente da metodologia utilizada,
impactaram positivamente no aprendizado de manipuladores de alimentos agregando
informacbes essenciais para o0 adequado desenvolvimento das atividades. A
participacdo em curso de capacitagao anterior nao interferiu significativamente nessa
resposta.

O Curso 2 de BPF, desenvolvido na forma sincrona e utilizando metodologias
ativas de ensino, possibilitou melhores resultados de fixagdo do contetdo e

aprendizagem.
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8 Consideracfes Finais

O curso recebeu um total de 67 inscrigcdes, sendo que 55 dos inscritos (82%)
realizaram o curso. Finalizaram o curso 78,8 % dos sorteados para o Curso 1 e 85,3%
dos sorteados para o Curso 2.

Analisando-se o perfil socioecondmico dos 55 participantes foi possivel concluir
gue a maioria era do sexo feminino, tinham idade entre 21 e 40 anos e renda entre 1
e 2 salarios-minimos. A escolaridade dos participantes pode ser considerada alta, pois
36,4% possuiam ensino superior completo, 25,5% ensino superior incompleto e 32,7%
ensino médio completo. A maior parte trabalhava na mesorregido metropolitana de
Porto Alegre (55%), e cerca de 69% exerciam suas funcdes em industria de alimentos.

Os cursos de BPF contribuiram significativamente no conhecimento dos
manipuladores, visto que, o0 nivel inicial de acertos - 79% - aumentou
consideravelmente no teste realizado apos o curso de BPF - 90% de acertos. Além
disso, todos os temas relativos as BPF abordados nos testes, tiveram sua
porcentagem de acertos aumentada apoés a realizacédo do curso.

Com relacéo aos resultados obtidos nos testes, separadamente para o Curso
1 (utilizacdo de metodologias de ensino tradicionais) e para o Curso 2 (utilizacao de
metodologias de ensino ativas), verificou-se aumento da média e porcentagem de
acertos nos testes realizados ap0s o curso, sendo que o conhecimento adquirido pelos
participantes aumentou de forma estatisticamente significativa em ambos os cursos.

Ao comparar-se a média dos Testes 1 e dos Testes 2 entre 0s dois cursos,
percebeu-se que os resultados foram semelhantes, ndo havendo diferenca
significativa nos resultados. Com essa analise, pode-se inferir que o processo de
randomizacéao realizado no trabalho foi adequado.

Quando analisou-se a média da variacdo da nota entre o Teste 1 e 0 Teste 2
em cada curso, verificou-se que a turma do Curso 2 teve um aumento maior na nota,
comparado a variacao da nota da turma do Curso 1. Dessa forma, depreende-se que

0 uso das metodologias ativas no Curso 2 de BPF possibilitou melhores resultados de
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fixacdo do conteudo e aprendizagem, resultando em um incremento significativamente
maior na nota dos participantes dessa turma.

Ao confrontar as médias obtidas no teste realizado antes do inicio dos cursos
(Teste 1) pelos participantes que ja haviam realizado algum tipo de capacitacdo com
as do que ainda n&o haviam realizado, constatou-se nao haver diferenga significativa
entre os resultados, reafirmando a importancia da oferta continua e regular de
capacitacdes para este publico.

Desta forma, a oferta de cursos de educacdo continuada acerca das Boas
Praticas de Fabricacdo é de fundamental importancia e contribui na aquisicdo de
informac6es minimas relevantes para o adequado desenvolvimento das atividades
dos manipuladores de alimentos. Além disso, a utilizacdo, durante o curso, de
diferentes estratégias de ensino, baseadas em metodologias ativas, favorece a
motivacdo autdbnoma do estudante gerando um fortalecimento da percepcédo da
importancia do seu trabalho na qualidade e seguranca do produto produzido,
possibilitando melhores resultados de fixacdo do conteudo e aprendizagem.

Constatou-se a necessidade de aprimoramento continuo das capacitacdes
para manipuladores de alimentos, visando a redugcdo das contaminacfes e,
consequentemente, das DTAs. HA que se considerar os fatores que levam ao
descumprimento das boas praticas buscando estratégias de ensino que possam gerar
um aumento da conscientizagdo por parte dos manipuladores e uma consequente
mudanca de comportamento. Entretanto, ha necessidade da realizacdo de mais
estudos sobre o assunto, comparando metodologias, principalmente no que se refere
ao ensino EabD, visto que ha poucos estudos contemplando essa modalidade de nsino

para esse publico
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Apéndice A - Folder digital para a divulgacdo do curso de BPF para
manipuladores de alimentos.

[=) . . ~
e Curso de Boas Praticas de Fabricacdo para
j=1=)
INSTITUTO Manipuladores de Alimentos
Rio Grande
C(rr)n::s Curso Carga Horéria: Gratuito Realizagdo: 17 a 21
Rotante on-line 20 horas de maio de 2021.

Assuntos Abordados:

o Importincia das Boas Priticas de Fabrica¢io na produgiio de alimentos;

o Perigos Inerentes aos Alimentos;

o Microbiologia dos Alimentos;

o Multiplicagdo Microbiana;

o Fatores que Influenciam na Multiplica¢do Microbiana;

o Higiene e Saude dos Manipuladores de Alimentos;

o Regras Basicas na Manipulagio de Alimentos;

o Controle da Matéria-Prima, Ingredientes, Embalagens e Produtos Prontos;
o Agua de Abastecimento;

o Aspectos Estruturais, Equipamentos e Utensilios;

o Controle de Pragas;

© Manejo de Residuos;

o Procedimentos de Higienizagdo das Instalagdes, Equipamentos e Utensilios.

Requisitos: ser alfabetizado, trabalhar
na manipulagdo de alimentos, possuir
acesso a internet e saber utilizar
recursos basicos de informatica,

Para maiores informagdes: Inscrigbes até 25 de abril
. ‘ gabriela.barroso@rolante.ifrs.edu.br FAZER MINHA INSCRIC AO




Apéndice B - Questionario eletrénico avaliativo aplicado aos participantes do
curso de BPF, antes e ap0s arealizagcdo do curso.

1. As Doengas Transmitidas pelos Alimentos, também conhecidas como DTAs, podem
causar diversos sintomas nas pessoas, como por exemplo: vomito, diarreia, dor
abdominal, dor de cabeca, febre, alteracdo da visdo, entre outros e em casos graves,
podem levar & morte.

e Verdadeiro
e Falso

2. O perigo fisico esta relacionado com a contaminac¢do do alimento por objetos como:
pulseiras, dentes, curativos, moscas, pedacos de vidro, parafusos, etc.
e Verdadeiro
e Falso

3. Os microrganismos, conhecidos como deteriorantes, responsaveis pelo
envelhecimento e apodrecimento dos alimentos, séo 0s principais responsaveis pelas
doencas transmitidas pelos alimentos.

e Verdadeiro
e Falso

4. Algumas doencgas sao causadas pelas toxinas produzidas pelos microrganismos que
podem estar presentes nos alimentos, ou seja, podemos ficar doentes ingerindo
apenas as toxinas e ndo 0 microrganismo em si.

e Verdadeiro
e Falso

5. Um alimento rico em nutrientes e com baixa atividade de agua é ideal para
multiplicagdo dos microrganismos.
e Verdadeiro
e Falso

6. Algumas bactérias, quando em condi¢des ideais, multiplicam-se rapidamente,
dobrando sua populagéo a cada 15-20 minutos.
e Verdadeiro
e Falso

7. Para armazenamento do alimento frio, o ideal € manté-lo em uma temperatura inferior
a 8°C e para armazenamento do alimento quente, o ideal € manté-lo em uma
temperatura superior a 60° C, por até 6 horas.

e Verdadeiro
e Falso

8. Ao aquecer bem um alimento contaminado, consigo eliminar todos os microrganismos
presentes. Desta forma, ndo ha mais risco de desenvolvermos uma doenga de origem
alimentar ao consumi-lo.

e Verdadeiro
e Falso

9. Ao manipular os alimentos é necessario a retirada de adornos como reldgio, pulseiras,
anéis, brincos e correntes, sendo permitido apenas o uso da alianga.
e Verdadeiro
e Falso

10. A lavagem das maos, durante a preparacao dos alimentos é dispensavel, desde que
seja realizada uma boa higienizacdo das méos com a utilizagéo de &lcool gel, antes de
iniciarmos a manipulacdo do mesmo.

e Verdadeiro
e Falso

11. Se o manipulador de alimentos esta apresentando algum sintoma de doenca como:
tosse, espirros, vomitos ou diarreia, ele deve usar luva e mascara na hora de manipular
os alimentos.

e Verdadeiro
e Falso

12. Contaminar os alimentos cozidos com microrganismos presentes em alimentos crus €
um exemplo do que chamamos de contaminagéo cruzada.
e Verdadeiro




e Falso

13. O uso de perfumes, maquiagem e esmalte é permitido aos manipuladores, nao
representando risco de contaminacdo aos alimentos.
e Verdadeiro
e Falso

14. Os manipuladores de alimentos devem levar seu uniforme para casa para lavar no
minimo duas vezes por semana.
e Verdadeiro
e Falso

15. Se a matéria-prima recebida for resfriada ou congelada, ndo ha necessidade de
verificar a temperatura, desde que, seja levada imediatamente para o refrigerador ou
camara fria.
e Verdadeiro
e Falso

16. Mesmo em estabelecimentos produtores de alimentos que utilizem apenas agua da
rede de abastecimento publico (CORSAN), é aconselhavel a verificagdo da quantidade
de cloro na agua diariamente.
e Verdadeiro
e Falso

17. Os utensilios ou equipamentos que se encontram com pequenas rachaduras, ou
levemente enferrujados, podem ser utilizados desde que bem higienizados, nao
representando qualquer perigo de contaminagéo.
e Verdadeiro
e Falso

18. Dentro de uma empresa produtora de alimentos, ndo é permitido o uso de madeira,
inclusive no forro e nas tabuas de corte para picar carne e vegetais.
e Verdadeiro
e Falso

19. A realizacdo do controle integrado de pragas, em estabelecimentos que manipulem
alimentos é obrigatdria, mesmo que nao seja constatada a presenca de roedores ou
insetos.
e Verdadeiro
e Falso

20. Para a higienizagéo correta de um equipamento ou utensilio, pode-se passar uma agua

sob pressdo, de modo que todos os residuos sejam removidos. Apos, deixar secar
naturalmente.

e Verdadeiro

e Falso




Apéndice C — Questionério eletrénico socioeconémico aplicado aos
participantes do curso de BPF

1) Nome

2) Sexo:

o feminino

o masculino

o transgénero

o outro

o prefiro ndo responder

3) Idade:

o até 20 anos

o 21-30 anos

o 31-40 anos

o 41-49 anos

o 50 anos ou mais

o prefiro ndo responder

4) Cor/Raca:
o branca

o amarela

o indigena
o parda

O preta

o outra:

5) Escolaridade:

o ensino fundamental incompleto
o ensino fundamental completo
o ensino médio incompleto

o ensino médio completo

O ensino superior incompleto

O ensino superior completo

o pos-graduacgéo

o prefiro ndo responder

6) Renda individual mensal aproximada (salario minimo de R$ 1100,00, tendo como
referéncia o ano de 2021):

o 1 salario minimo

o 2 salarios minimos

o 3 salarios minimos

o 4 salarios minimos

o prefiro ndo responder

7) Cidade onde trabalha:

8) Ha quanto tempo trabalha como manipulador de alimentos:
o Menos de 1 més

o Entre 1 e 3 meses

o Entre 3 e 6 meses

o Entre 6 meses e 1 ano

o Mais de 1 ano.

9) Local onde esta trabalhando atualmente:
Fabrica de Alimentos

Servico de Alimentacdo

Outro:

10) Vocé acredita estar preparado para desempenhar a sua fungdo como manipulador de
alimentos?

o sim

0O nao

o ndo sei

O as vezes me sinto inseguro




11) Como vocé se sente em relacdo a seu trabalho como manipulador de alimentos:
o gosto muito, ndo me vejo fazendo outra atividade.

o gosto, mas gostaria de fazer outra atividade.

0 ndo gosto.

12) Vocé ja participou de algum treinamento ou curso de Boas Praticas de Fabricacdo?
o sim

0O nao

Se sim:

12.1) H& quanto tempo vocé fez o curso/treinamento?

o Menos de 6 meses

o Entre 6 meses e 1 ano

o Mais de 1 ano

12.2) Vocé acredita ter adquirido, nesse curso ou treinamento, conhecimentos que utiliza
regularmente no seu trabalho?

o sim

0 nao

o talvez




Apéndice D — Configuracdo do Moodle - IFRS para o Curso 1 (Curso
assincrono com utilizacdo de metodologias tradicionais de ensino)

Curso de Boas Praticas de Fabricacdo para
Manipuladores de Alimentos - Turma |

Conhecendo o Curso

old
Sejam bem-vindos ao Curso de Boas Prdticas de Fabricagdo para Manipuladores de Alimentos...

Este curso foi desenvolvido para manipuladores de alimentos que se preocupam com a qualidade e seguranga
do que produzem. O objetivo € que o seu cliente ou consumidor adquira um alimento de excelente qualidade e

que ndo cause nenhum tipo de dano para ele ou sua familia.

Bons estudos!

O QUE IREMOS ESTUDAR?

Conhecendo as Boas Praticas de Fabricagdo e os Perigos Inerentes aos Alimentos
Microbiologia dos Alimentos

Como Acontece a Multiplicago Microbiana

Fatores que Reduzem a Multiplicacdo Microbiana

Higiene e Saude dos Manipuladores de Alimentos

Regras Bésicas na Manipulacdo de Alimentos

Controle da Matéria-Prima, Ingredientes, Embalagens e Produtos Prontos

Agua de Abastecimento

Aspectos Estruturais, Equipamentos e Controle de Pragas

Procedimentos de Higienizagdo das Instalagdes, Equipamentos e Utensilios

N

B Apresentesse...

Agora, para nos conhecermos melhor, diga o seu nome e em que vocé frabalha.



=

A Legislacdes Importantes nas Boas Praticas de Fabricacdo.

-

Nesse curso, vamos estudar os principais tépicos das legislagdes que versam scbre as Boas Praticas de
Fabricacdo/Manipulacdo de alimentos. Algumas delas estdo listadas abaixo, com seu respectivo link. Faga o
download e redlize a leitura, como forma de complementar seus estudos. @

RESOLUCAQ N° 214, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004.

PORTARIA N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997,
PORTARIA N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997,

W APOSIILA BPF ]

‘8’ Nessa apostila vocé enconfrard todo o confetdo que serd estudado no curso. Constitui em um material de
leitura, para auxiliar nos estudos e na realizagdo das atividades. Vocé pode baixar ou imprimir.

PARTE 1 - 17/05/2021

iﬁ VIDEO 1: Conhecendo as Boas Praticas de Fabricacdo e os Perigos Inerentes aos Alimentos.

@) VIDEO 2: Microbiologia dos Alimentos. 1
;ﬁ VIDEO 3: Como Acontece a Multiplicacdo Microbiana. ¥

| slides da Aula &

&/ AIIVIDADE 1: %
Faca essa atividade, apés a visualizagdo dos videos 1, 2 e 3.

@ DUVvIDAS?22 ]
@ Compartilhe suas dividas com relacdo aos videos 1, 2 e 3. Assim que possivel, respondo para vocé! @

PARTE 2 - 18/05/2021

[% LEITURA &
¥ Reaiize a leifura, antes de assistir ao préximo video.

@ VIDEO 4: Fatores que Interferem na Multiplicacdo Microbiana. ]

.ﬁ VIDEO 5: Higiene e Saide dos Manipuladores de Alimentos.
8 VIDEO &: Regras Basicas na Manipulacdo de Alimentos &

| slides da Aula

¥ AIIVIDADE 2

Faga essa atividade, apés a visualizagdo dos videos 4, 5e 6.



f® DUVIDAS?222 &
@ Compartilhe suas duvidas com relagdo aos videos 4, 5 e 6. Assim que possivel, respondo para vocé! @
PARTE 3 - 19/05/2021
.ﬁ VIDEO 7: Controle da Matéria-Prima, Ingredientes, Embalagens e Produtos Prontos. ~
@) VIDEO 8: Agua de Abastecimento %
B slides da Aula &
/' AIIVIDADE &
Faca essa atividade, apds a visualizagdo dos videos 7 e 8.
3 DUvIDAS?222 [
@ Compartilhe suas duvidas com relagdo aos videos 7 e 8. Assim que possivel, respondo para vocé! @
PARTE 4 - 20/05/2021
a VIDEO 10: Procedimentos de Higienizacdo das Instalacées, Equipamentos e Utensilios. ¥
W Slides da Aula &
Faca essa atividade, apds a visualizacdo dos videos 9 e 10.
@ DOviDAs?2? &

@ Compartilhe suas dividas com relacdo aos videos 9 e 10 . Assim que possivel, respondo para vocé! @




Apéndice E — Configuragdo do Moodle - IFRS para o Curso 2 (Curso sincrono
com utilizacdo de metodologias ativas de ensino)

Curso de Boas Praticas de Fabricacdo para
Manipuladores de Alimentos - Turma I

Conhecendo o Curso

Ol
Sejam bem-vindos ao Curso de Boas Préticas de Fabricagdo para Manipuladores de Alimentos...

Este curso foi desenvolvido para manipuladores de alimentos que se preocupam com a qualidade e seguranga
do que produzem. O objetivo é que o seu cliente ou consumidor adquira um alimento de excelente qualidade e

que ndo cause nenhum tipo de dano para ele ou sua familia.

Bons estudos!

O QUE IREMOS ESTUDAR?

Conhecendo as Boas Praticas de Fabricagdo e os Perigos Inerentes aos Alimentos
Microbiologia dos Alimentos

Como Acontece a Multiplicacdo Microbiana

Fatores que Reduzem a Multiplicacdo Microbiana

Higiene e Saude dos Manipuladores de Alimentos

Regras Basicas na Manipulagdo de Alimentos

Controle da Matéria-Prima, Ingredientes, Embalagens e Produtos Prontos

Agua de Abastecimento

Aspectos Estruturais, Equipamentos e Controle de Pragas

Procedimentos de Higienizagdo das Instalagdes, Equipamentos e Utensilios

@ Apresentesse... v

Agora, para nos conhecermos melhor, diga o seu nome e em que voceé trabalha.



A Legislagdes Importantes nas Boas Praticas de Fabricacao. =
&

Nesse curso, vamos estudar os principais topicos das legislagoes que versam sobre as Boas Praticas de
Fabricagdo/Manipulac@o de alimentos. Algumas delas estdo listadas abaixo, com seu respectivo link. Faca o
download e realize a leitura, como forma de complementar seus estudos. @

RESOLUCAQ N° 214, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004.

BORTARIA N° 326, DE 30 DE JUIHO DE 1997,

PORTARIA N° 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997.

W APOSTILA BPF &
@Nessa apostila vocé encontrard todo o contetdo que serd estudado no curso. Constitui em um material de
leitura, para auxiliar nos estudos e na realizacdo das atividades. Vocé pode baixar ou imprimir.

PARTE 1 - 17/05/2021
“,mm &
-
- AULA 1: Segunda- feira 17/05 as 14 ou as 19 horas.
© o s =
mﬁh ~ Para enfrar na aula, CLIQUE AQUI.
! Slides da Aula ]
& DUvIDAs222 &

@ Compartilhe suas dividas com relagdo a aula de hoje. Assim que paossivel, respondo para vocél @

¥ AIIVIDADE |

73}
un

Faca essa atividade, apds a aula de hoje.

72l
Y
o

= LEITURA

& N _ . , ,
V Realize a leitura do material e participe do férum abaixo!

1
H
(w8

& YAMOS ENTENDER MELHOR?

PARTE 2 - 18/05/2021

A\ ATENGAO ]
=

AULA 2: Ter¢a- feira - 18/05 as 14 ou as 19 horas.

M@E Para entfrar na avla, CLIQUE AQUI.



W slides da Aula o
/| AIVIDADE 2 &
Faca essa atividade, apds a aula de hoje.
f& DUVIDAS?222 &
@ Compartilhe suas dividas com relagdo a aula de hoje. Assim que possivel, respondo para vocé! @
PARTE 3 - 19/05/2021
{mm;ln (]
7
= AULA 3: Quarta- feira 19/05 as 14 ou as 19 horas.
< N
M Para entrar na aula, CLIQUE AQUI.
M slides da Aula ~
W/ ALVIDADE 3 “
Faca essa atividade apés a aula de hoje.
§& DUvIDASe222 &
@ Compartilhe suas dividas com relagcdo a aula de hoje. Assim que possivel, respondo para vocé! @
PARTE 4 - 20/05/2021
Sl ¢
-
- AULA 4: Quinta- feira 20/05 as 14 ou as 19 horas.
@ e =
M Para entfrar na aula, CLIQUE AQUI.
@ slides da Aula &
W AIIVIDADE 4 &
Faca essa atividade, apés a aula de hoje.
2 DUviDAse222 &

@ Compartilhe suas dividas com relagdo a aula de hoje . Assim que possivel, respondo para vocél @




Apéndice F — Apostila de BPF disponibilizada aos participantes do curso,
como material complementar

onn
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BN INSTITUTO FEDERAL
BB Rio Grande do Sul

Universidade Federal de Pelotas
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
Curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul
IFRS Campus Rolante

Apostila: Curso de Boas Praticas de Fabricagdo para
Manipuladores de Alimentos.

Confeccionado por: Gabriela Javornik Barroso.
Médica Veterinaria — UFRGS
Professora de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico do IFRS Campus Rolante.
Mestranda do Curso de Mestrado Profissional em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos — UFPEL
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“="" CAPITULO 1: Conhecendo as Boas Praticas de Fabricagdo e os Perigos Inerentes aos Alimentos.

0la!!l Seja Bem Vindo ao Curso de Boas Préticas de Fabricagdo para Manipuladores de Alimentos...

Nesta apostila vocé encontrara os principios basicos das Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulagdo de
Alimentos. Ela foi especialmente desenvolvida para manipuladores de alimentos que se preocupam com a
qualidade e seguranca do que produzem. O objetivo é que o seu cliente ou consumidor adquira um

‘' Vamos estudar os principais tépicos das legislagdes que versam sobre as Boas Préticas de Fabricagdo,
algumas delas estdo listadas abaixo, clique e faca o download, caso tenham interesse em maior
detalhamento. N

—

RESOLUGAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 % \/1\

PORTARIA N2 326, DE 30 DE JULHO DE 1997 \

PORTARIA N2 368, DE 4 DE SETEMBRO DE 1997

Entdo, vamos comegar?
Mas afinal, o que sdo as Boas Prdticas de Fabricagdo e/ou Manipulagdo???

<4 H £ o Sdo praticas que devem ser obedecidas desde a escolha e compra dos produtos a serem

’ utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor. Esses procedimentos
devem garantir a seguranca dos alimentos e a conformidade com a legislacdo.

o Existem diversas legislacdes sobre as Boas Praticas de Fabricagdo ou BPF. Nesse curso vocé
aprendera os principais pontos referentes as BPFs de acordo com as legislacdes existentes.

—
o
v

Para que servem as Boas Prdticas de Fabricagdo???

E importante vocé saber que o objetivo principal das BPFs é OBTER ALIMENTOS SEGUROS.
Portanto, EVITAR a contaminagdo dos alimentos, com o objetivo de impedir as Doengas
Transmitidas pelos Alimentos, conhecidas também, pela sigla DTA, é uma das metas principais.

Os sintomas mais comuns das DTAs sdo vomito e diarreia, podendo também ocorrer dor
abdominal, dor de cabeca, febre, alteracdo da visdo, dentre outros. Para adultos sadios, a maioria
das DTAs dura poucos dias e ndo deixa sequelas. Porém, em criangas, gestantes, idosos e em
pessoas com doencas crénicas, as consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive levar a
morte.

Tudo bem até aqui? Agora me diga, vocé sabe como os alimentos podem ser contaminados e o que sdo matérias estranhas?
As matérias estranhas sdo materiais ndo constituintes do produto associadas a condi¢des ou préticas inadequadas na
producdo, manipulagdo, armazenamento ou distribuicdo. Algumas delas podem trazer riscos ou perigos a saude humana
podendo causar danos ao consumidor. Abaixo estdo descritos os principais perigos relacionados a contaminacdo dos
alimentos:
St
Perigo Fisico: Qualquer material ou objeto estranho. Pode ser ou ndo proprio das matérias-primas. Indicam
FALHAS NAS BPF e/ou RISCO A SAUDE do consumidor. Exemplos: fragmentos de vidros, parafusos, meta|s
pedregulhos, lascas de madeira, cabelo, insetos inteiros ou em parte, anéis, pulseiras, etc. @

Perigo Quimico: Qualquer substdncia quimica indevidamente
presente no alimento. Exemplos: residuos de produtos de limpeza,
resquicios de tinta, agrotdxicos, aditivos ndo permitidos ou em

. concentracbes excessivas, etc. oo

S 0047
0

=S > Perigo Bioldgico: Qualquer microrganismo ndo adicionado intencionalmente ou

~"§ ﬁ indesejado. Exemplos: bactérias, virus, fungos, parasitas em qualquer fase de

desenvolvimento.
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Curso de Boas Praticas de Fabricacdao para Manipuladores de Alimentos. @
CAPITULO 2: Microbiologia dos Alimentos. \

ouvers,
Sriop

No capitulo anterior, vimos que o Perigo Bioldgico é causado por microrganismos. Mas afinal, o que sGo microrganismos?

< " s ~ . " oy . o .
\ \ Microrganismos sdo seres muitos pequenos, invisiveis a olho nu. Podem ser visualizados com o
\ e ’ . . ’ . ~ . . .
I auxilio de aparelhos opticos (de aumento) chamados microscopios. Sdo muito diferenciados e
|o
\ : 11’ ] recebem varias classificacbes. Podem ser Uteis, coexistir com as pessoas e animais mas

Aﬁ também podem causar doencas!

N ;
Onde estdo os microrganismos? :’i
Estdo em todos os lugares do planeta...na

terra, na dgua, no ar, nas pessoas, nos
animais, nos utensilios de cozinha, etc.

2

Certo, mas todos os microrganismos s@o perigosos?
N3o. A maioria dos microrganismos sdo inofensivos, estes sdo chamados de microrganismos Uteis ou benéficos.

Microrganismos Uteis ou Benéficos: Sdo inofensivos a nossa salde. [

. ~ = = & L) )

Utilizados na producdo de alguns alimentos como vinagre, pao, salame, / = ‘. 6 g
- < ’

iogurte, alguns tipos de queijo, etc. Produzem substancias que dao sabor, A 4
BN, oFf

aroma e caracteristicas especiais e desejaveis a esses alimentos.

Microrganismos Deteriorantes: sdo os que deterioram, estragam os
alimentos, alterando negativamente a sua cor, textura, sabor, cheiro e sua
qualidade em geral.

Microrganismos Patogénicos: sdo os que causam doengas a quem 0S
ingere, ou seja, sdo perigos bioldgicos. Muitos, como algumas bactérias,
sdo formadores de toxinas, as quais podem também estar presentes nos
alimentos que os contém e causarem doencas muito sérias. Entenda
melhor lendo o quadro abaixo:

o InfecgBes: Causadas pela ingestdo de microrganismos patogénicos, que no interior do nosso organismo, invadem nossas
células e drgdos causando doencas.

o ToxinfecgBes: Causada por microrganismos patogénicos que liberam toxina no interior do nosso organismo.

o Intoxicagdo: Quando ingerimos um alimento que contenha a toxina produzida pelo microrganismo patogénico devido a
sua intensa proliferacdo no alimento.

Tudo bem até aqui?

Agora, vou mostrar para vocé os 3 principais microrganismos envolvidos em doencas alimentares e onde eles podem ser
encontrados... -

Agente O que causa? Local onde pode ser encontrado
Infecgdo Carnes de aves, suinos, ovos, trato

Salmonella ) ) -
gastrointestinal dos humanos e animais.

Escherichiacoli ToXinfeccao 4., gastrointestinal dos humanos e animais.
Intoxicacao Pele, maos, feridas, cabelo, nariz, boca.

Staphylococcus
aureus



Curso de Boas Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de Alimentos.
CAPITULO 3: Como Acontece a Multiplicagdo Microbiana.

No capitulo anterior, conhecemos um pouquinho dos microrganismos. Mas vocé ndo estd se perguntando, por
que os alimentos s@o potenciais transmissores de doengas para as pessoas?

Os microrganismos multiplicam-se rapidamente guando encontram condigGes
favoraveis, como por exemplo, temperatura ideal, disponibilidade de agua e
nutrientes. Os alimentos s3o ricos em nutrientes e, a maioria deles, também s3o
abundantes em agua, ambos fundamentais para o crescimento e multiplicacdo
dos microrganismos, principalmente as bactérias, que sdo as principais
responsaveis pelas doencas transmitidas por alimentos.

E como ocorre a multiplicagdo das bactérias?

As bactérias, se multiplicam por um mecanismo chamado de fissdo binéria ou biparti¢do. .
Aiaiai...mas isso ta ficando muito complicado, o que € isso??? .

Calma! é muito simples... uma bactéria cresce e duplica a sua carga genética
para, entdo, se dividir; ou seja, uma bactéria se divide e origina 2 bactérias filhas,
conforme o desenho ao lado.

Quando em condicdes ideais as bactérias
multiplicam-se rapidamente, algumas podendo
dobrar de numero a cada 15 ou 20 minutos. Por N
isso, deve-se ter muito cuidado para que ndo se
multipliqguem até numeros que representem
risco a salde das pessoas. Olhe o esquema ao l
lado.

Mas entdo vou dar um exemplo...Vamos imaginar que estamos preparando uma maionese com ovos crus. Supondo que
um desses ovos esteja contaminado com 1 bactéria (aquela velha conhecida por todos, a Salmonella). Deixamos essa maionese
fora da geladeira e hoje estd fazendo um calor de 302C. Vamos ver o que acontece? Observe e analise a tabela abaixo, que
mostra como as bactérias se reproduzem com o passar do tempo.

Tempo Total de Bactérias ) .
20 minutos 5 Pessoallll Em 7 horas ja passaram de 2 milhdes de
) bactérias...em 7 horas e 20 minutos, passardo de 4 milhdes.
40 minutos 4 . B .
. Por isso é fundamental termos esse conhecimento e
60 minutos 8 L
- principalmente, devemos saber exatamente o que fazer para
1 hora e 20 minutos 16 ) di dificult ltiplicacdo (estud
1 hora e 40 minutos 17 Jm_t’Je. ir ou /I cultar gssa mul Ip..lcag [¢] P:s u arejmos nos
3 horas 64 proximos capitulos). Assim, consequiremos evitar muitos surtos
3 horas 512 de doencas transmitidas po.r alimentos,
4 horas 4.096
5 horas 32.768
6 horas 262.144
7 horas 2.097.152
62
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\ v MAS ISSO SEMPRE ACONTECE??? A multiplicacdo microbiana nos alimentos esta relacionada a fatores intrinsecos
e extrinsecos. Os fatores intrinsecos se referem as caracteristicas proprias do alimentos, tais como: atividade de dgua, pH
(acidez), quantidade de nutrientes, entre outros. Os fatores extrinsecos se referem ao ambiente circunvizinho ao
alimento. Nesta categoria os fatores mais relevantes sdo: umidade relativa do ar, temperatura, composicdo quimica da

atmosfera (presenca ou auséncia de gases), entre outros. No préximo capitulo, vamos estudar isso mais de perto. / a »
~—
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CAPITULO 4: Fatores que Interferem na Multiplicagdo Microbiana.

No capitulo anterior, vimos como os microrganismos se multiplicam. Nesse capitulo, vamos conhecer os principais
fatores que contribuem para a multiplicacdo microbiana e como podemos interferir. Vamaos 1a???

Presenga de Nutrientes: Os microrganismos sdo muito pequenos e, portanto, qualquer residuo de

alimento que figue no chdo, nos equipamentos ou nos utensilios, é fonte de nutrientes para que se

multipliqguem. Quanto maior a quantidade de nutrientes encontrados, maior a proliferacao.

A Com os cuidados de higiene durante o preparo dos alimentos, evita-se que os microrganismos
tenham esses nutrientes disponiveis para sua reproducdo no ambiente de manipulacdo dos
alimentos.

Atividade de Agua: E a quantidade de 4dgua disponivel ou livre que temos no alimento, ou seja, quanto
mais agua disponivel o alimento contiver, maior sera a multiplicacdo microbiana. »
A A desidratacdo do alimento (ex: leite em pd) e a adigdo de sal ou acucar (ex: charque/geleia), ;‘.g
reduz a quantidade de agua disponivel para a multiplicacdo microbiana, assim conseguimos
conservar esses alimentos por mais tempo.
A Apods a higienizagdo dos utensilios como potes plasticos, bacias, panelas, e dos equipamentos
como copos dos liquidificadores, corpo e lamina dos trituradores, devemos deixa-los emborcados
para que ndo acumulem agua no seu interior.

pH: Vocé certamente ja ouviu falar que o vinagre auxilia na conservagdo dos alimentos. Sim, isso é
verdade. A maioria dos microrganismos n3o gosta de alimentos acidos, como picles em conserva, sucos \
de frutas acidas, molhos de tomate, iogurte. B
A Aacidificacdo dos alimentos é uma boa maneira de conserva-los. '

Temperatura: Existem microrganismos que se multiplicam em temperaturas
muito baixas (até nos refrigeradores) e outros que preferem temperaturas
bem altas. Porém, a maioria dos microrganismos patogénicos multiplica-se em
temperaturas entre 52C e 602C e, especialmente, entre 302C e 40°C.

Chamamos o intervalo entre essas temperaturas de “Zona de Perigo”, pois

quanto mais tempo o alimento ficar exposto a essas temperaturas, mais

perigoso ele se torna para quem vier a consumi-lo.

A Observando a figura ao lado percebemos que temperaturas inferiores a
59C deixam os microrganismos em um estado de dorméncia, porém, eles
ainda podem se multiplicar, sé que lentamente.

A A figura mostra também que a maioria dos microrganismos morrem
quando submetidos a uma temperatura superior a 602C. Porém, é
importante lembrar que alguns deles produzem toxinas, as quais podem
ndo ser eliminadas pelo aguecimento usual dos alimentos. Assim, embora
0s microrganismos morram, o alimento continua contaminado com suas
toxinas, que podem nos causar muito mal. S3o as chamadas intoxicages
alimentares. A intoxicacdo alimentar mais comum é a causada pela
toxina da bactéria Staphylococcus aureus.

Resumindo: Para armazenamento do alimento

frio, mantenha-o a uma temperatura inferiora

59C. Para armazenamento do alimento quente,
mantenha-o a uma temperatura superiora 602 C,
poraté 6 horas.

Lembre-se: Nenhum alimento resfriado ou congelado
dura para sempre...0s microrganismos continuam se
multiplicando.

IMPORTANTE: Algumas bactérias possuem um mecanismo de resisténcia chamado

“esporulagdo” ou formacgdo de esporo. Isso acontece, quando o meio em que ela se CUIDADO!
encontra fica desfavoravel (pelo calor, por exemplo) e ela percebe que pode morrer.
Esporos sdo células modificadas para serem resistentes as condi¢bes desfavoraveis O AQUECIMENTO
do meio, e ndo se multiplicam. Essas estruturas de resisténcia permanecem no NAOMATA
alimento até que as condicdes voltem a ser favoraveis; entdo, o esporo se modifica e Tupolll

volta a sua forma vegetativa, ou seja, a bactéria volta a se multiplicar novamente.
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CAPITULO 5: Higiene e Satide dos Manipuladores de Alimentos. \
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Vocé sabia que simples habitos de higiene e satide podem prevenir consideravelmente a transmissdo de doencas através
dos alimentos??? Neste capitulo, vocé vai perceber como pode fazer a diferenca.

Ja estudamos, no capitulo 2, que os microrganismos estdo presentes em todos os lugares,
inclusive nas pessoas. Possuimos um numero incontavel deles em nosso corpo. Eles estdo na pele, nas
unhas, no nariz, na boca, nos cabelos, no intestino, etc. Esses microrganismos, quando em contato
com os alimentos, se proliferam rapidamente, alguns produzem toxinas. O alimento contaminado,
quando ingerido, pode causar sérios danos a satde de quem o consome.

Como podemos reduzir ou evitar essa contaminacdo??? Através de medidas

basicas de higiene, como:

o Tomar banho, lavar e escovar os cabelos diariamente;

o Escovar os dentes vérias vezes ao dia e fazer visitas periddicas ao
dentista para manter a satide bucal em dia;

o Lavar as maos, manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte.

Dessa forma, conseguimos reduzir a quantidade de microrganismos
presentes no nosso corpo e diminuir os riscos de contaminagdo para 0s
alimentos.

Devemos lavar as maos:

o  Manter os cabelos totalmente protegidos por toucas; . Antes de entramos no setor de
o Nao possuir barba, costeleta ou bigode. manipulacdo de alimentos;
o Ao iniciar, interromper ou trocar de

Ao cair no alimento, pelos e cabelos inoculam milhares de microrganismos,

além de ser muito desagradavel ao consumidor e dar uma ideia da falta de atividade;
cuidados basicos durantes a manipulagdo. *  Apo6s manusear alimentos crus ou ndo
higienizados;

. Antes de manusear alimentos limpos,
cozidos ou prontos para o0 consumo;

. Apos tocar em embalagens, -caixas,
garrafas, lixeira, produtos ou materiais
de limpeza.

p—
O uso de luvas ndo exime o manipulador da
obrigagdo  de higienizar ~ as  maos
cuidadosamente, antes, durante e apds o seu
uso. As |uvas devem ser mantidas limpas e

o N3o usar maquiagem, perfumes ou desodorantes fortes.

Alguns alimentos absorvem odores, podendo ficar com o sabor do perfume
dos manipuladores.

o Realizar a lavagem correta das maos: as mdos devem estar
sempre limpas, sendo higienizadas frequentemente.

A Pode parecer desnecessario, mas ndo é! O ato de lavar as mdos
contribui imensamente na prevencdo das doencas transmitidas por

alimentos. integras.
Como lavar as méos
de maneira correta? Esfregue e lave as maos, na seguinte sequéncia, durante 1 minuto

\ L\~ Z -
</ K 2
Umedeca as Aplique Esfregue as Esfregue o Esfregue o Lave os Esfregue as Enxague Seque as mios Aplique
mios & sabonete palmasdas  dorso da mio espago entre polegares unhas e 25 bem. com papel 3lcool 70°.
antsbragos.  antisséptico m3os. e os punhos. os dedos. pontas dos toalha.
sem odor. dedos na

palma da mio.

A SAUDE DO MANIPULADOR é uma condicdo basica para que ele possa trabalhar com alimentos. Se
vocé estiver com alguma ferida ou corte nas mdos ou bragos, infeccdo nos olhos, doenca
respiratoria, cdlica intestinal, diarreia ou outra doenca, DEVE avisar ao setor responsavel ao chegar
na empresa! Dessa forma, sera encaminhado para uma consulta médica ou provisoriamente
realocado para fungdo que ndo exija o contato direto com os alimentos. Além disso, exames
periodicos de saude dos manipuladores sdo fundamentais para garantir a seguranca dos alimentos
preparados.

A frequéncia e os tipos de exames a serem realizados, devem seguir as legislacdes trabalhistas e
sanitarias e variam de acordo com o cargo ou fung¢do exercido dentro da empresa. Recomenda-se
que os exames sejam realizados com frequéncia minima anual.
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o CAPITULO 6: Regras Basicas na Manipulagdo de Alimentos.

Em toda a profissdo hd regras...Ser um manipulador de alimentos requer o cumprimento de regras e muita seriedade. Agora,
veremos algumas regras fundamentais que devem ser sequidas pelos manipuladores que se preocupam e tem responsabilidade
com o que produzem.

Regras quanto ao uso do uniforme:

0 uso de uniforme para manipuladores de alimentos é obrigatdrio. Deve ser completo, composto
por jaleco ou camiseta, calga, calcado impermeavel, touca e, quando pertinente, luvas e mascara. E
fundamental estarem limpos e bem conservados!!l Devem ser trocados e higienizados
diariamente, e sempre que necessario.

Jamais permaneca com o uniforme sujo. Tenha sempre um uniforme reserva. Além de contaminar
o alimento, passa uma péssima impress3o ao consumidor.

Itens descartaveis, como luvas, toucas, mascaras e protetores de calcado, devem ser corretamente
dispostos apds o uso, no lixo comum ou contaminado,conforme o caso.Ndo devem ser reutilizados.

O uniforme deve ser usado apenas nas dependéncias internas do estabelecimento. Nunca ande na
rua ou va para a casa de uniforme.

A responsabilidade pela higienizacdo e fornecimento de uniforme limpo diariamente e sempre que
necessario € do dono da empresa e nao do funcionario!!!

N&o é permitido usar ou portar, na drea de manipulacgdo de alimentos, qualquer um dos itens abaixo:
Adornos: colar, amuleto, pulseira, fita, brinco, piercing, reldgio, anel, alianca, etc.
Objetos: celular, batom, isqueiro, cigarro, clip, dinheiro, balas, etc.

-

Esses materiais podem cair nos alimentos e representam um sério perigo fisico ao consumidor.
Além disso, contém microrganismos que irdo contaminar os alimentos (perigo bioldgico). Também,
podem dificultar a adequada higienizacao do manipulador e do local de manipulagdo.

Regras de conduta que o manipulador de alimento deve seguir: -

o) Ndo fumar no local de manipulacdo dos alimentos e, de preferéncia, ndo fumar ‘
nunca.

o) N&o tossir, cuspir ou assobiar quando estiver manuseando utensilios e alimentos;

o N&o conversar ou cantar enquanto manipula os alimentos;

o) Ndo mascar gomas, balas e ndo ingerir alimentos na sala de manipulagdo;

0 Ndo colocar as maos na boca, nariz e orelhas.

Lembre-se: ha bactérias em todos os locais do nosso corpol!ll Qualquer uma das atitudes citadas pode levar a uma
contaminacgdo desnecessaria!ll Respeite quem ira consumir a sua comida!!!

Além disso, como regras de ouro na cozinha, vocé deve lembrar SEMPRE de:

. Manter alimentos crus separados de alimentos cozidos (deixar os alimentos separados, com protecdo e nunca
em contato direto);

. Utilizar diferentes utensilios (como facas e superficies de corte) para produtos que serdo consumidos crus
(saladas) e para produtos que serdo consumidos cozidos (carnes);

. Higienizar as mdos e a bancada antes de manusear os produtos prontos ou acabados;

] Manter as matérias-primas e os produtos prontos separados durante o armazenamento dos mesmos.

Essas atitudes reduzem em muito o risco do que chamamos de
CONTAMINAGAO CRUZADA que é a transferéncia de microrganismos
patogénicos (ou seja, de microrganismos que podem causar doenca) de
um alimento contaminado, para um outro alimento que ndo
esteja contaminado. Isso ocorre, quando ndo respeitamos as regras e
acabamos por contaminar o ambiente e todos os alimentos manipulados.
A contaminacdo cruzada é uma das formas mais comuns e perigosas de
contaminagdo dos alimentos.
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CAPITULO 7: Controle da Matéria-Prima, Ingredientes, Embalagens e Produtos Prontos.

—
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O recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens, ¢ a primeira etapa do processo no qual se aplica o controle
higiénico-sanitario para a producido de alimentos seguros. Ao chegarem na empresa, esses itens devem ser submetidos a
inspecao e aprovados na recepcdo, antes de serem transferidos para o local de armazenamento. De nada adianta todo o
cuidado e dedicacdo se a matéria-prima ja chega comprometida. Da mesma forma, o cuidado e prevencdo a contaminacdo do

produto acabado é de extrema importdncia e responsabilidade.
—
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#Fica a dica: antes de qualquer coisa, é de fundamental importancia decidirmos quais serdo as empresas
/~  fornecedoras das matérias-primas, ingredientes e embalagens. Devem se tratar de estabelecimentos sérios, que
\_',»" adotam as BPFs e buscam estar por dentro das normas e legislactes vigentes. Nem sempre o mais barato é o ideal.
Antes de tudo, devemos verificar a seriedade e idoneidade da empresa fornecedora.

O recebimento da matéria-prima, ingredientes e embalagens deve ocorrer em &rea limpa, protegida de chuva, sol e

poeira. Além disso, no local da recepco é importante ter alguns artigos como: bancadas e/ou estrados, balanga e termémetro.

Antes do recebimento de matérias-primas, ingredientes e embalagens deve-se verificar:
1) As CondicGes de transporte:

v'0 compartimento do velculo que transporta as matérias-primas, ingredientes ou
embalagens deve ser fechado e estar em adequado estado de conservagdo e limpeza,
impedindo que haja qualquer tipo de contaminacdo ou deterioragdo. A temperatura
(congelamento, refrigeracdo ou isotérmica) deve ser adequada aos produtos
transportados.

¥'Os alimentos n3o podem estar em contato direto com o assoalho do veiculo
transportador.

v'E proibido carregar alimentos no mesmo compartimento do veiculo que transporta
pessoas, animais e/ou substancias estranhas (produtos quimicos) que possam contamina-
los.
¥ Os
cumprimento das boas praticas de fabrica¢do.

2) O Rétulo : Deve conter

v'0s dados da empresa produtora (nome, endereco e CNPJ);

entregadores devem estar adequadamente uniformizados e zelarem pelo

v'A data de fabricac3o, prazo de validade e lote;
v'A lista de ingredientes, informacfes nutricionais e o nimero de registro do produto
(quando aplicaveis);

v'A temperatura de conservacio: alimentos congelados e refrigerados devem estar de
acordo com a temperatura indicada na embalagem, devendo obrigatoriamente ser
realizada a afericdo da temperatura na chegada ao estabelecimento. No caso dos produtos
congelados, € importante avaliar se a superficie encontra-se rigida e sem sinais de
descongelamento.

Importante: Deverdo haver termdmetros, de preferéncia do tipo espeto, para que haja a
verificacdo da temperatura na parte central do alimento.

Para os produtos de origem animal como carnes, peixes, leite, mel e todos os derivados, o
rétulo deve conter o selo de inspegdo (SIM, SIE ou SIF). A inspegdo de produtos de origem
animal é obrigatéria e proporciona maior garantia de inocuidade desses alimentos.

3) As Embalagens:

v'As embalagens internas (primarias) como latas, embalagens tipo longa vida, vidros e
filmes ndo devem se apresentar: estufadas (sinal de deterioracdo), enferrujadas,
amassadas, rasgadas, trincadas, com vazamento ou umidade. Além disso, deverdo ser
constituidas de material liso, resistente e atoxico.

v'As demais embalagens devem encontrar-se limpas, integras e com as devidas
identificacdes pertinentes.

As matérias-primas e
ingredientes devem ser
analisados quanto a sua

aparéncia, cor, odor e textura
caracteristicos.

iae
Nalisa
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Caso apresentem
alteragdes
em suas caracterfsticas,
os alimentos devem ser
recusados e imediatamente
devolvidos ao fornecedor,
ndo permitindo a entrada
no estabelecimento.
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N3o esquega de conferir a nota fiscal, pois é através dela que vocé pode comprovar suas compras em estabelecimentos sérios e

seguros, além de exigir a troca da mercadoria, quando necessério.



Todos os insumos devem ser verificados e aprovados antes de serem armazenados;

As embalagens secundarias, como caixas de papeldo e sacolas plasticas, devem ser descartadas;

Devemos limpar a parte externa das embalagens, antes de guardar. Podemos utilizar um pano

descartavel ou toalha de papel, com alcool 70%;

o  Adisposicio dos produtos deve cbedecer a uma ordem que tenha como referéncia a data de validade. .~
Seguir a regra PVPS ou seja, primeiro que vence, primeiro que sai, ou PEPS, primeiro que entra, primeiro N
que sai, para produtos sem prazo de validade, como as embalagens, por exemplo; '

o 0 ambiente de estocagem deve ser limpo, seco, arejado e com luminosidade, porém sem luz solar direta
sobre os produtos estocados;

o] No estoque, as matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser armazenados de forma
organizada, garantindo a protecdo contra contaminantes;

o Recomenda-se como distancias minimas: 60 cm do teto; 10 cm das paredes ou entre pilhas e 25 cm do
piso;

o] Os paletes, estrados e/ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel e lavavel,
Jamais colocar os produtos diretamente no piso!!!!

o) Os alimentos que necessitem ser transferidos de suas embalagens originais devem ser acondicionados de
forma que se mantenham protegidos e com o rétulo original do produto e, na impossibilidade, as
informacdes devem ser transcritas em etiquetas.

No refrigerador ou cAmara fria:

o] No caso de alimentos congelados ou refrigerados, devem ser mantidos na temperatura indicada na
embalagem. Se houver mais de um tipo de produto estocado, que exijam diferentes temperaturas,
manter a temperatura correspondente a mais baixa;

o) Nos equipamentos de frio deve-se evitar o acumulo de gelo, estabelecendo programa de
descongelamento, higienizacdo e manutencdo preventiva;

o Depois de aberta a embalagem, a data de validade da maioria dos alimentos diminui. Devemos colar uma
etiqueta no produto com a data de abertura, armazend-lo e descarta-lo conforme as instrucdes do
rotulo;

o) No mesmo equipamento podem ser armazenados tipos diferentes de alimentos, desde que embalados,
separados e identificados;

o] Observar que os vegetais possuem diferentes temperaturas 6timas de armazenamento;

As frutas e hortaligas devem ser higienizados antes de serem guardados na geladeira.

Como higienizar as frutas e hortaligas: Devemos primeiramente, lavar bem em agua corrente, removendo as sujidades visiveis.
Apds, mergulhar em uma solucio contendo uma colher de sopa ou 15 ml de hipoclorito de sddio, com concentracdo entre 2 a
2,5%, para cada litro de agua. Deixar em imersdo por 15 minutos. Escorrer a solucdo, enxaguar em agua e deixar secar.

Cuidados ao preparamos um alimento:

o Alimentos assados ou cozidos: é importante verificar a temperatura para que atinjam no minimo 702C em seu interior;

o Descongele os alimentos dentro da geladeira ou no micro-ondas. Jamais descongele um alimento a temperatura ambiente;

o Os dleos e as gorduras utilizadas para fritura: ndo devem ser aquecidos a temperaturas superiores a 180°C e deverdo ser
descartados imediatamente quando houver alteraces no aroma, sabor ou formagdo intensa de espuma ou fumaca.

Produtos Prontos para o0 Consumo:

o] Deverdo ser armazenados separadamente das matérias-primas ou produtos semi prontos, a fim de evitar
a contaminacdo cruzada;

o Somente  devem ser embalados quando estiverem  frios, pois a embalagem do
produto morno resulta em condensacdo do vapor no interior da embalagem, propiciando contaminagdes
e reduzindo o prazo de validade;

o As embalagens usadas devem ser atoxicas, livres de contaminagdes e apresentar-se integras;

o O prazo de validade é de responsabilidade da empresa produtora. Recomenda-se uma analise )
laboratorial de vida-de-prateleira do produto, para maior seguranca aos consumidores.

Lembre-se: A aparéncia do seu produto é fundamental. Utilize matérias-primas frescas e de excelente qualidade. Estoque o
produto adequadamente para que mantenha suas caracteristicas originais o maior tempo possivel. Capriche na embalagem e
tenha um rdétulo com todas as informacdes necessarias. Mantenha-se sempre informado sobre as legislacbes especificas dos
seus produtos.
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CAPITULO 8: Agua de Abastecimento. \

Antes de iniciarmos nossa conversa sobre controle da dgua de abastecimento, gostaria que vocé fizesse uma reflexdo. Vocé ja
parou para pensar que, devido a sua importdncia e ampla utilizacdo dentro da empresa, se a dgua estiver contaminada de
nada adianta termos todos os cuidados que conversamos até aqui? Por isso, € fundamental controlarmos diariamente a sua
qualidade. Alids, diariamente e primeiramente, pois se tiver algum risco de contaminacdo pela dgua ndo devemos iniciar a
nossa produgdo e correr o risco de contaminar todos os produtos que serdo produzidos ao longo do dia. Concorda comigo?
Entdo, agora vamos verificar alguns aspectos fundamentais desse assunto.

A agua de abastecimento deve ser potavel, ou seja, deve ter caracteristicas préprias ao consumo
humano, sendo incolor, inodora e insipida (sem sabor). Além disso, deve possuir uma determinada
quantidade de cloro residual, entre 0,2 a 2 partes por milhdo (ppm, ou mg por litro). O cloro auxilia na
preservacdo da qualidade microbioldgica da agua, reduzindo a presenca de microrganismos e dando
maior seguranga a quem consome.

(o

475 Como verificar a cloragdo da dgua? Existem diversos tipos de clorimetros,
que sdo aparelhos utilizados para verificacdo do cloro na dgua. Também podem =
ser utilizados teste rapidos, como fitas ou reagentes (os mesmos usados para
testar agua de piscina), que mudam de coloracdo conforme a quantidade de
cloro.

Quando verificar a cloragdo da dgua? Diariamente, antes do inicio da producdo.

Se for verificado alguma ndo conformidade na quantidade de cloro, coloragdo ou cheiro estranho na 4gua, a produgdo ndo deverd
seriniciada até a resolugdo do problema.

Reservatoérios ou Caixas d’ dgua:
E de fundamental importancia a presenca de reservatérios ou caixas d’dgua em uma

empresa produtora de alimentos!!!

Esses reservatorios devem ser observados periodicamente.

O que devo observar? Se ha presenca de rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos, limo, folhas ou outras sujidades. Também se a tampa estda vedando
adequadamente de forma a evitar a entrada de insetos, ratos, passaros, etc.

Deve ser realizada a higienizacdo periddica dos reservatorios e canalizacées. A frequéncia recomendada é de no minimo a cada 6
meses ou se na observagdo periddica, perceber a presenca de limo, folhas ou outras sujidades. A higienizacdo do reservatorio
deve ser realizada, de preferéncia, por empresa especializada, com emissdo de um laudo técnico, garantindo a adequada
realizagdo da limpeza e sanitizagdo.

> Importante: Independente da origem da agua do seu estabelecimento, a cloragdo deve ser verificada diariamente,
mantendo-se dentro do limite recomendado para maior seguranca. Além disso, devem ser realizadas andlises
microbioldgicas e fisico-quimicas periddicas em laboratoérios confiaveis.

Quais andlises devo fazer??? Com que frequéncia???

o  Andlise Microbioldgica da dgua: Verificar a presenca de coliformes totais, Escherichia coli e bactérias
heterotroficas.

Periodicidade: A cada 30 ou 60 dias ou de acordo com a legislagdo de cada tipo de estabelecimento

o  Andlise Fisico-quimica da dgua: Verificar no minimo o pH, turbidez, dureza, cloretos e sdlidos
dissolvidos totais.

Periodicidade: A cada 6 meses ou 1 ano ou de acordo com a legislacdo de cada tipo de estabelecimento.

N
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5 Vocé sabe qual a origem da d4gua do estabelecimento em que vocé trabalha?

o Agua da rede de abastecimento publico: J4 vem tratada e clorada. Porém, o tamanho do
percurso até chegar ao estabelecimento e o armazenamento no reservatério podem reduzir
a quantidade de cloro necessaria. Além disso, o fornecedor garante a sua qualidade até a
entrada na canalizacdo, ndo se responsabilizando sobre a integridade da mesma e sobre os
reservatérios apds chegar ao estabelecimento.

o Agua de pogo artesiano: Além de testes que garantam a potabilidade da 4gua, o proprietario
do estabelecimento deve possuir um clorador, equipamento que realiza a cloracdo da dgua.

o Pogos rasos, nascentes ou represas: recomenda-se o tratamento completo da agua
(decantacdo, filtracdo e cloracdo). Além disso, nesse caso é importante a contratacdo de um
empresa especializada que ira se responsabilizar pelo tratamento e potabilidade dessa dgua.




Antes de construirmos um local destinado a producdo de alimentas, se faz necessario um planejamento detalhado de como serdo
realizadas as diferentes etapas da producdo. Esse planejamento ndo somente facilita e melhora a execucdo das acdes, mas
também € um importante aliado na prevencdo a contaminacdo dos alimentos. Alem disso um controle efetivo dos vetores e
pragas tem uma importéncia fundamental na prevencdo da contaminacdo dos alimentos.

Local e EdificagBes: antes de construirmos instalacdes destinadas a producdo de
alimentos, deve ser escolhido um local adequado, longe de fontes de contaminacdo. E necessario
um planejamento detalhado, que deve levar em conta regras gerais para esse tipo de construcdo e
as diferentes etapas da producdo dos alimentos em questdo. Esse planejamento facilita e melhora
a execucdo das acdes e é um importante aliado na prevencdo a contaminacgdo.

O fluxo da produgdo, ou seja, o caminho percorrido pelo alimento a ser produzido,
desde a recepcdo da matéria-prima até a expedicdo do produto pronto. Esse caminho, deve

IMPORTANTE:
Q vestiario, o sanitario
e outras areas comuns

ocorrer de maneira linear, sem contra fluxos, isto €, sem que haja necessidade de voltar ou
passar com o alimento pré-pronto ou pronto por areas onde ha maior risco de contaminacéo,
sendo fundamental impedir o contato de alimentos crus com alimentos prontos. O “contra A S fsreEE
fluxo” possibilita a ocorréncia de contaminagdo cruzada, como ja vimos no capitulo 6. Além separadas das areas de

disso, é expressamente proibido o fluxo de pessoas estranhas e ndo paramentadas nas dreas de manipulacdo.

manipulacdo e produgdo dos alimentos.
Pia para lavagem das m3os:

[ s | l avagem das ma
Recepioda nos locais de manipulagdo,

Matéria
Prima - see
| Manipulagio o i devem haver pias especificas

para a lavagem das maos, cujo

Expedigdo do )
Produto acionamento deve ser por

Pronto . .
joelho, pedal ou outro meio
que ndo contamine as maos.

Fluxo da Produgdo

Barreira Sanitaria: Em industrias de alimentos, as entradas
das areas de producdo devem possuir uma barreira sanitaria. A barreira
sanitaria é composta por um lavatério de botas ou calcados seguido de um .
lavatdrio de mdos. Apos a passagem do manipulador pela barreira sanitaria, Lavatdrio
reduzimos a contaminac3o que chega na area de manipulacdo de maneira de maos
expressiva. £ obrigatdria a passagem do manipulador pela barreira sanitaria
sempre antes de entrar no setor de manipulagdo.

Materiais utilizados: Existem regras para os materiais L.
Lavatdrio

que podem ser utilizados tanto na construcdo das instalagdes, como
de Botas

nos equipamentos e utensilios empregados na produc¢do. Esses
materiais devemn ser: lisos, impermedveis, lavaveis, sem rachaduras,
sem_descascamentos e sem oxidacdes (ferrugem). Quando entram
em contato direto com o alimento deverdo ser constituidos de
materiais que ndo transmita substincias téxicas, odores nem sabores,
ndo absorventes, resistentes a corrosdo e capazes de resistir a
repetidas operacdes de limpeza e desinfecgdo. Por isso, superficies
plasticas ou em aco inox sdo muito utilizadas em equipamentos e

utensilios, diferentemente da madeira, cujo uso ndo € permitido, pois
€ porosa.



§ 3 Curso de Boas Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de Alimentos.
CAPITULO 9: Aspectos Estruturais, Equipamentos e Controle de Pragas.

Controle de Vetores e Pragas Urbanas

Moscas, baratas, formigas, ratos, passaros, cdes, gatos e outros animais podem
representar um grande risco de contaminacdo. Portanto, ndo devem, em hipdtese alguma,
estar presentes em uma unidade de producdo de alimentos.

Os estabelecimentos devem adotar um conjunto de agBes eficazes e continuas de controle de
vetores e pragas urbanas (animais sinantrépicos), com o objetivo de impedir a sua atragdo, o
abrigo, 0 acesso ou a sua proliferagdo.

Ateng3o!ll O controle quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada
nessa atividade, conforme legislacdo aplicavel, com produtos desinfestantes regulamentados
pelo Ministério da Saude. A empresa especializada deve definir o programa de aplicagcdo dos
produtos quimicos baseado em relatérios de verificacdo de armadilhas estrategicamente
espalhadas no estabelecimento, e fornecer o comprovante de execucdo do servigo.

Os procedimentos pré e pos-tratamento quimico devem ser estabelecidos e realizados pela
inddstria/empresa de alimentos baseados em recomendacfes da empresa contratada para o
controle de combate as pragas, a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos, equipamentos e
utensilios.

Portanto, o controle dos animais sinantropicos é considerado uma atividade integrada porque
tem atividades realizadas por ambas as empresas —a de alimentos e a de controle dos animais.

RecomendacgGes Importantes:

o Ralos: devem ser sifonados, com fechamento apropriado ou com tela de protecdo;

o Janelas e exaustores: devem possuir telas milimétricas (2 mm) nas aberturas para as partes
externas;

o Portas: devemn possuir dispositivo de fechamento automatico, como molas, por exemplo.
Também devem ter protetor na parte sua parte inferior, principalmente as de acesso externo,
para evitar a entrada de animais rasteiros. Podem ser usadas cortinas de ar nas portas que se
comunicam com a parte externa do prédio e ndo podem estar sempre fechadas, como nos
supermercados;

o Limpeza e organizacdo sdo fundamentais! Se livre de materiais em desuso que atrapalham na
hora da limpeza e podem servir de abrigo para pragas.

o Em locais em que ha necessidade de breve comunicagdo com o exterior, como na recepcdo
de matéria-prima e expedicdo de produtos prontos, pode-se colocar iscas luminosas, que
atraem insetos, impedindo que se espalhem para areas mais internas.

0 A area externa deve ser mantida limpa e organizada. Ndo se deve acumular materiais de
constru¢ao ou outros entulhos que podem servir de abrigo para pragas. A grama deve estar
bem cortada. Normalmente se faz o uso de iscas raticidas (controle de roedores) e iscas
bioldgicas (controle de moscas).

Manejo de Residuos

o Os recipientes de lixo (lixeiras) devem ser de material higienizavel, estarem integros e :
disporem de tampas. Quando localizados na parte interna, as tampas devem abrir por fp:: i
meios que ndo requeiram o uso das maos. Além disso, devem ser identificados, mantidos
higienizados e em nimero suficiente para conter os residuos gerados pelo local.

o E importante remover o lixo das areas de manipulacio de alimentos diariamente ou
quantas vezes forem necessarias para que ndo haja acimulo que sirva de atrativo as pragas
e outros animais.

o Os contenedores para lixo na area externa (depdsitos provisorios) devem estar situados em
local afastado das areas de preparagdo e armazenamento dos alimentos. E necessario que
sejam fechados, de forma a evitar focos de contaminacdes e ndo atrair vetores e pragas.
Devem ser esvaziados regularmente, evitando o acumulo de lixo e odores indesejaveis.
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Curso de Boas Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de Alimentos.
#%  CAPITULO 10: Procedimentos de Higienizacdo das Instalacdes, Equipamentos e Utensilios.
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E de fundamental importdncia o controle rigoroso da higiene das dreas, equipamentos, mdveis e utensilios. Portanto, a drea de
preparacdo do alimento deve se manter limpa e organizada o tempo todo sendo higienizada quantas vezes forem necessdrias e
sempre imediatamente apds o término do trabalho. A higienizagdo elimina ou reduz a contaminacdo e envolve duas etapas:
limpeza e sanitizagdo. VVamos estudar mais sobre cada uma delas.

Higienizagdo = Limpeza + Sanitizacdo

Limpeza: E a remocdo de sujidades, residuos organicos e minerais aderidos as

E a etapa em que se retira
superficies. A limpeza pode ser feita a seco (remogdo de residuos/migalhas em fornos» et

de padaria) ou Umida (remogdo de pd e gorduras pelo uso de dgua e detergente), com Retira-se 0 que se ve.

ou sem o auxilio de fibras (esponjas, escovas etc.).

Sanitizagdo: E a eliminacdo ou reducdo a niveis seguros, do numero de microrganismos

. : ) - . o E a etapa em que se
patogénicos ou deteriorantes ainda presentes nas superficies limpas. Na atividade de '

L . . , elimina ou reduz os
sanitizacdo podem ser utilizados agentes fisicos (calor, sob a forma de dgua quente ou vapor)

- ) . . . microrganismaos.
ou agentes quimicos (produtos clorados, iodados e os que contém quaterndrios de amonia,

, . L . Retira-se o que ndo se vé.
acido peracético ou clorexidina).

Etapas da Higienizagdo — “Passo a passo”

1) Pré -Lavagem: Inicie removendo o que se vé, a sujeira mais grosseira. Pode-se utilizar,
papel, rodos ou agua. Em superficies engorduradas o ideal é utilizar agua morna (38 a
469C), pois a agua fria solidifica a gordura e aumenta a aderéncia, e a agua muito quente
promove a desnaturacdo das proteinas (leite, sangue) e uma aderéncia maior ainda.

2) Limpeza com detergente e esfrega: Lave e esfregue a superficie utilizando detergente
especifico e escova ou fibra de limpeza. Existe um detergente ideal para cada tipo de
sujidade encontrada. Verifique o quadro 1 e escolha o(s) detergente(s) ideal(is) para o seu
estabelecimento de acordo com a sujidade de cada superficie.

3) Enxdgue: Retire todo o residuo de detergente com agua em abundancia.

OBS: Deixe escorrer a agua dos utensilios e equipamentos. Pode-se utilizar rodos para
remover o excesso de dgua. Também é possivel utilizar papel descartavel.

4) Aplicagdo do Sanitizante: Finalize eliminando os microrganismos, ou seja, o que n3o
conseguimos ver. Existem varios tipos de sanitizantes, observe o quadro 2 e escolha o ideal
para a sua empresa. Vocé também pode alternar o principio ativo de tempos em tempos para
evitar a resisténcia bacteriana. Nessa etapa também ¢ possivel utilizarmos o calor como a dgua
quente ou vapor.

5) Enxdgue:Retire todo o residuo de sanitizante com agua.
OBS: Alguns tipos de sanitizantes dispensam essa ultima etapa.

6) Secagem: Deixe secar ao natural. Jamais utilize panos para secagem. Pode-se utilizar rodos

para remover o excesso de agua, quando necessario. Também € possivel utilizar papel
descartavel.

IMPORTANTE: Além dos equipamentos e utensilios, a limpeza dos forros, paredes, portas e janelas é de extrema importancia e
deve ser realizada. Também devemos lembrar de afastar os equipamentos e moveis do lugar na hora da limpeza. Procure ndo
deixar nada em contato com o piso para que se possa ser realizada a higienizagdo adequada.

N3o esquega de nenhum cantinho.
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Principais Detergentes e Sanitizantes

QUADRO 1:

Detergentes:

Neutro: Indicado para limpeza didria de equipamentos e
estrutura;

Alcalino: Removem residuos proteicos e gordurosos das
superficies;

Acido: incrustacdes
depésitos calcarios, entre outros.

remocao de minerais, ferrugem,
Alcalino Clorado: Limpeza de superficies em geral, como pisos,
bancadas, mesas, equipamentos, utensilios de cozinha etc.
Por conter cloro na sua composicdo, possui poder alvejante e
maior poder de limpeza do que os detergentes convencionais.

Seu uso, ndo substitui a etapa de sanitizagao.

QUADRO 2:

Sanitizantes:

A base de cloro (Hipoclorito de sédio): Possuem forte poder
oxidante e otima eficacia, além de possuir um custo
relativamente baixo. Desvantagens: corrosivo, problemas de
saude relacionados com a irritacio da pele e dano das
mucosas, sendo necessario o uso de EPI.

A base de Quaterndrio de Aménia: Otima eficcia, Inodoros;
ndo mancham e ndo sdo corrosivos. Desvantagem: maior
custo, deve ser utilizado com uso de EPIs.

A base de Acido Peracético: Agem contra muitos
microrganismos e seus esporos; & eficaz na remocdo de
biofilmes; menos corrosivos para o equipamento do que os
hipocloritos. Desvantagem: maior custo, deve ser utilizado
com uso de EPIs.

Os produtos utilizados deverdo ter uso autorizado pelos érgdos competentes— ANVISA. Além disso,
deverdo ser utilizados na concentragdo/diluigiio recomendada pelo fabricante, identificados e
guardados em local adequado, sempre fora das dreas de manipulagdo de alimentos.

Cuidados Bésicos na Aplicagdo do Sanitizante

o Tenha sempre em maos a ficha técnica do produto. Caso ainda ndo tenha, solicite ao fabricante. Nela estardo informacdes

valiosas sobre o uso e cuidados na aplicagdo;

O 0O O O © O

Realizar a dilui¢do do produto, de acordo com o recomendado na ficha técnica;
Deixar o produto em contato com as superficies, durante o tempo indicado;
Observar a necessidade ou ndo de realizar o enxague do produto apds a aplicagdo;
Ndo adianta aplicar o sanitizante se a superficie estiver suja, a matéria organica impede a a¢do do sanitizante,
Deve-se realizar a troca periédica do principio ativo utilizado, a fim de evitar a resisténcia microbiana;

"

Utilizar sempre os equipamentos de protecdo individual, EPIs, ao manusear ou aplicar os produtos. Os EPIs devem ser

compostos por: mascara, dculos de protecdo, luvas, avental e calcado impermeavel;

o Ni&o armazenar os produtos quimicos na area de manipulacdo de alimentos, o ideal é ter um espaco exclusivo para o

armazenamento dos produtos e dos materiais de limpeza.

IMPORTANTE SABER!

O biofilme €& um agregado de microrganismos que se desenvolvem nas
superficies dos utensilios e equipamentos. Esses microrganismos secretam substancias que auxiliam
na resisténcia as etapas de higienizacdo podendo contaminar continuamente os alimentos que
passarem sobre aquela superficie, mesmo estando aparentemente limpas. A realizacdo dos
procedimentos corretos da higienizacdo auxilia na prevengdo a formacdo de biofilmes.

A forma como vocé higieniza e mantém o espaco de producdo/manipulagio
de alimentos limpo e organizado define a qualidade sanitéria dos produtos
produzidos pela sua empresa. Seguir os processos adequados de

higienizagdo é de fundamental importancia na qualidade e inocuidade dos

alimentos.
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UFPEL - FACULDADE DE
MEDICINA DA UNIVERSIDADE Q@FWM e
FEDERAL DE PELOTAS

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Impacto de Diferentes Estratégias de Ensino Remoto no Aprendizado das Boas
Praticas de Fabricacdo de Manipuladores de Alimentos.

Pesquisador: Rosane da Silva Rodrigues

Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 41652920.3.0000.5317

Instituicdo Proponente: Universidade Federal de Pelotas
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 4.523.027

Apresentacao do Projeto:

Resumo:

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas
industrias de alimentos e pelos servigos de alimentacéo, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos. E através da implantagdo das BPFs que as
industrias alimenticias sdo capazes de reduzir os riscos de contaminagdes microbioldgicas, fisicas ou
quimicas, além de aprimorar os processos produtivos. A oferta de cursos de Boas Praticas de Fabricagédo
para pessoas que manipulam alimentos deve ser realizada de forma a adequar o processamento de acordo
com as normas vigentes em relacdo as condi¢cdes higiénico-sanitarias almejando a reducéo de riscos a
salde e das doencas transmitidas por alimentos. Além disso, no contexto pandémico atual, ha necessidade
do conhecimento e adaptacdo de melhores e mais eficazes métodos de ensino de forma remota. Dessa
forma, ha uma preocupacéo quanto a eficacia das metodologias utilizadas para a realizagéo de cursos de
capacitacdo nessa modalidade. Diante disso e visando melhorar o entendimento dos manipuladores de
alimentos quanto a aplicacdo das boas praticas, se pretende avaliar o conhecimento dos manipuladores
sobre o assunto, antes e depois da realizacdo de um curso de Boas Praticas de Fabricacéo, de forma
remota, testando a utilizacdo de diferentes estratégias de ensino para verificar a possibilidade de melhores
resultados de fixacdo do contetido e
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aprendizagem.

Metodologia Proposta:

Os cursos de Boas Praticas de Fabricac&o serdo registrados como projetos de extensdo no Instituto Federal
de Educacgéao, Ciéncias e Tecnologia do Rio Grande do Sul, Campus Rolante. Apés o registro do projeto, os
cursos serdo divulgados e ofertados para os estabelecimentos onde existe a manipulagdo ou
industrializacdo de alimentos no municipio de Rolante e regido como, padarias, restaurantes, agougues,
agroindustrias, refeitorios, etc. A divulgacdo ocorrera através das midias sociais e pelo contato
telefénico. Serdo selecionados 40 inscritos para a participacdo nos cursos, seguindo a ordem de inscrigéo.
Para ser selecionado o candidato deveréa trabalhar na area de manipulacdo de alimentos, possuir
ferramentas digitais para poder realizar o curso e aceitar a participagdo no projeto de mestrado. O TCLE
sera aplicado virtualmente, através da utilizacdo do Google Forms®. Havera um questionario
socioecondmico, com perguntas de cunho pessoal e profissional (anénimo) que sera respondido através do
Google Forms®. Também, serdo realizados questionamentos acerca do entendimento das Boas Praticas de
Fabricac&o, antes e depois do curso. Esses questionamentos seréo

realizados individualmente, de forma oral, através do contato telefénico ou

utilizando a plataforma Google Meet®. Cabe ressaltar, que serdo divulgados

apenas os resultados finais da pesquisa, como o perfil socioecondmico do

manipulador de alimentos, se houve ou ndo diferenc¢a no nivel de entendimento

sobre as Boas Praticas de fabricacdo, antes e depois do curso e a comparacéo entre

as diferentes metodologias utilizadas. A metodologia sera dividida em quatro etapas.

Primeira Etapa: Antes da realizacdo do curso, sera aplicado um questionario sécio econémico aos
participantes. Os participantes serdao informados de que, caso néao se

sintam & vontade para responder alguma(s) da(s) questdes(s), ndo o faca. Nesta etapa também sera
aplicado um questionario avaliativo com questées acerca dos principais temas relativos as Boas Praticas de
Fabricacdo e Manipulagdo de alimentos, com o intuito de medir o conhecimento prévio dos manipulares a
respeito do assunto. O mesmo questionario sera reaplicado ao final do curso a fim de comparar o
desempenho e aprendizado dos participantes antes e apés a realizagdo do curso.

Segunda etapa: Consistira na realizacéo do curso. O curso sera realizado de forma remota. Os participantes
receberéo videos e materiais para leitura, via whatsapp® efou e-mail. Os inscritos serdo divididos em dois
grupos, formados aleatoriamente, contendo 20 participantes cada. Grupo
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1: Para este grupo, o curso oferecido

contara com atividades de leitura e videos com conteudo expositivo, sendo totalmente realizado de forma
assincrona. Além disso, serdo realizados exercicios de fixacdo de conteldo através de questdes de
verdadeiro ou falso, questionarios dissertativos e questdes objetivas de multipla escolha. Grupo 2: Para este
grupo, serdo apresentados além de leituras e videos sobre o tema, momentos de intera¢do sincrona, com a
exposicao do contetido de forma dialogada, buscando maior interagdo com os participantes e possibilitando
momentos de discussdo com a utilizagdo de metodologias ativas como: Aprendizagem baseada em
problemas, Aprendizagem por pares, Tempestade cerebral e PHILIPS 66. O objetivo sera despertar no
estudante diferentes mobilizagdes, interpretacdes, ideias e solu¢des a partir da exposicéo de
determinadas problematicas a respeito do tema de estudo. Além disso, os exercicios de fixagdo do contetdo
planejados, serdo voltados para a busca e resolucéo de

problemas do préprio local de trabalho do participante.

Terceira etapa: Apds o término dos cursos, sera realizada a reaplicacdo da mesma avaliagdo da primeira
etapa, para verificar o nivel de aprendizado e memorizacdo dos participantes.

Quarta etapa: Consistira na correcéo das avalia¢des, coleta e interpretacdo dos resultados. Os resultados
obtidos no questionario socioeconémico auxiliara a montar um perfil dos manipuladores de alimentos. A
comparacédo dos resultados obtidos nos questionarios permitira verificar a relevancia de cursos de boas
praticas para melhorar o conhecimento dos manipuladores de alimentos e estabelecer as melhores praticas
pedagdgicas para o ensino de um publico com esse perfil. Os resultados serdo publicados no projeto de
mestrado e servirdo de base para a confec¢do de um artigo cientifico.

Objetivo da Pesquisa:
Conforme o pesquisador responsavel:

Objetivo Primario:

Avaliar o nivel de conhecimento de manipuladores de alimentos acerca das Boas Praticas de Fabricagéo
antes e apds a participacdo em curso educativo, realizado de forma remota, e comparar a resposta ao
aprendizado quando utilizadas diferentes estratégias de ensino-aprendizagem. Verificar se a utilizacédo de
diferentes estratégias de ensino, como a aula expositiva dialogada, tempestade cerebral, PHILLIPS 66,
aprendizagem baseada em problemas e aprendizagem por pares, durante o desenvolvimento do curso
melhora o grau de aprendizado e a memorizagédo dos participantes acerca do conteudo.
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Objetivos Secundarios:

Melhorar o nivel de conhecimento de manipulares de alimentos sobre as Boas Praticas de Fabricagéo,
trazendo como consequéncia a reducédo de riscos a saude e de doencas transmitidas por alimentos
processados para a populagéo.

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:
Conforme o pesquisador responsavel:

Risco Minimo: N&o havera exposigéo do entrevistado, visto que o questionario
socioecondmico aplicado sera anénimo. Além disso, ndo existem riscos fisicos no
estudo, e caso o participante sinta qualquer desconforto podera desistir da sua
participagdo na pesquisa a qualquer momento. Caso o participante, julgue

inadequada algumas das questdes e prefira ndo responder, tem o direito de recusar-se.

Beneficios:

Beneficio possivel: se encontra na possibilidade de melhoria na metodologia utilizada em cursos remotos de
Boas Praticas de Fabricacdo, possibilitando maior aprendizado que sera refletido no oferecimento de
produtos alimenticios de maior qualidade para a sociedade como um todo.

Comentarios e Consideracoes sobre a Pesquisa:
Projeto de Mestrado Profissional do Curso de Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da UFPel

Consideragoes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:
OK

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagodes:
OK

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:
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Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacéo
Informagdes Bésicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 02/02/2021 Aceito
do Projeto ROJETO_1533979.pdf 09:23:34
Recurso Anexado PB_CARTA_RESPOSTA. pdf 02/02/2021 |GABRIELA Aceito
pelo Pesquisador 09:23:.02 | JAVORNIK
TCLE/ Termos de |TCLE_2.pdf 02/02/2021 [GABRIELA Aceito
Assentimento / 09:20:08 |[JAVORNIK
Justificativa de BARROSO
Auséncia
Projeto Detalhado/ |PROJETO_DETALHADOQO_2 . pdf 02/02/2021 [GABRIELA Aceito
Brochura 09:19:02 |JAVORNIK
[Investigador BARROSO
Folha de Rosto folhaDeRosto_BPF.pdf 29/12/2020 |Rosane da Silva Aceito
10:42:00 | Rodrigues
Projeto Detalhado / | PROJETO_DETALHADO.pdf 28/12/2020 |GABRIELA Aceito
Brochura 14:23:56 | JAVORNIK
|Investigador BARROSO
TCLE/ Termos de | TCLE.pdf 28/12/2020 |GABRIELA Aceito
Assentimento / 14:22:30 [JAVORNIK
Justificativa de BARROSO
Auséncia

Situagao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:

Néo

PELOTAS, 03 de Fevereiro de 2021
Assinado por:
Patricia Abrantes Duval
(Coordenador(a))
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