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RESUMO

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFSul cAmpus Bagé possui como
um de seus projetos de extensdo, o curso de Boas Praticas de Manipulacdo e
Fabricacdo voltado para servicos de alimentagcdo, estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e comunidade em geral que esta em
busca de qualificacdo. O projeto visa proporcionar aos participantes conhecimentos
e habilidades técnicas para assegurar as condicfes higiénico-sanitarias na
manipulacédo e fabricacdo de alimentos, proporcionando seguranca, qualidade e o
atendimento as legislacdes vigentes. Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a primeira edicdo do curso a partir das informacdes, sugestdes e opinides
dos participantes no sentido de buscar nas proximas edicbes as adequacbes
necessarias as acoes planejadas. Para isso, um questionario semi-estruturado foi
aplicado no ultimo dia de curso. Os resultados demonstraram que o curso atendeu
as expectativas, sendo avaliado como “6timo” por mais de 50% dos participantes
qguanto a iniciativa de realizacdo do evento, organizacdo, conteudo programatico,
desempenho didatico dos professores e forma de apresentacdo dos temas. Quanto
a utilizacdo de recursos audiovisuais e carga-horaria, a maior parte das respostas foi
para a opgao “‘bom”, totalizando 65 e 70%, respectivamente. Apenas 5% de
respostas foi assinalada para a opcgao “regular” quanto a utilizacdo dos recursos
audiovisuais. Nenhum dos itens foi avaliado como ruim. Além disso, 90% dos
participantes responderam que a capacitagdo vai ajudar “muito” na realizagdo de
suas atividades. Portanto, o curso alcangcou o0s objetivos propostos e serdo

oferecidas outras edi¢cdes que contemplem outros municipios da regiéo.

Palavras-chave: boas préaticas, condi¢cdes higiénico-sanitarias, seguranca de

alimentos.
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1 INTRODUCAO

Os alimentos estdo sujeitos a contaminacdo a qualquer instante, salvo em
condicbes apropriadas de manipulacdo, armazenamento e transporte, ou seja,
quando hé a utilizacdo das boas praticas pelos manipuladores, desde a escolha do
produto até o momento de servir o alimento.

Sao considerados manipuladores, todo aquele que produz, coleta, transporta,
recebe, prepara e distribui 0os alimentos, pois esses sdo responsaveis pelo bem-
estar e satisfacdo dos consumidores.A maioria dos manipuladores de alimentos nao
tem conhecimento dos cuidados higiénico-sanitarios que devem ser adotados na
producdo dos produtos. As praticas inadequadas de higiene e preparo por pessoas
nao treinadas podem provocar a contaminacdo dos alimentos, o que vem a se
constituir em risco a saude publica (TONDO; BARTZ, 2011).

Todos os estabelecimentos produtores de alimentos devem estar de acordo
com a regulamentacéo e adotarem as Boas Praticas, sob pena de punicdo na forma
da Lei n°6437, de 20 de agosto de 1977. Essa lei prevé, desde adverténcia, até
cancelamento do alvara de funcionamento do estabelecimento (BRASIL, 1977). Para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, a ANVISA publicou a
RDC N° 275 de 21/10/2002, que dispde sobre o regulamento técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), que sao aplicados aos
estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos e a lista de
verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (ANVISA, 2002). Para servigos
de alimentacédo foi criada a RDC n° 216 de 15/09/2004 da ANVISA e dispbe o
regulamento técnico de Boas Praticas para servicos de alimentacdo e garante a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo
sanitaria nacional (ANVISA, 2004).

Visando melhorias nas condi¢cdes higiénico-sanitarias dos alimentos, o IFSul
campus Bagé ofertou curso tedrico-pratico de capacitacdo de boas praticas de
manipulagdo e fabricacdo no més de julho de 2019, sendo avaliado por 20

participantes.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)
O curso apresentou a carga horaria de 16 horas, sendo ministrado no periodo
da tarde durante 4 dias, por professores do curso superior de Tecnologia em

Alimentos, com auxilio de uma técnica-administrativa e alunos voluntarios.
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Os temas abordados contemplaram tdpicos tedricos em microbiologia de
alimentos, procedimentos de higienizacdo, higiene e saude do manipulador,
tratamento e qualidade da agua, aspectos legislativos, controle integrado de vetores
e pragas, instalacbes e manejo de residuos. As atividades praticas foram:
visualizacdo de micro-organismos patogénicos, deteriorantes e Uteis em microscopio
optico, preparo de sanitizantes, técnica de swab de superficies, dindmica de
higienizacdo de maos, verificacdo de boas praticas em instalacdes. Ainda, foi
realizada uma visita técnica em um estabelecimento industrial.

Todos os participantes atuavam em servicos de alimentagédo (lanchonetes,
padarias, restaurantes) e agroindustrias do municipio de Hulha Negra-RS. Por isso,
houve parceria com a EMATER e a Prefeitura Municipal do municipio para a
realizacdo do evento.

Ao final da ultima tarde de curso, foi realizada a aplicacdo de um questionario
de avaliagdo aos alunos do curso, totalizando vinte avaliacdes. N&o foi necessario
que se identificassem para que pudessem ficar a vontade em expressar suas
opinides.

O questionario semi-estruturado foi composto por 8 questBes objetivas,
contemplando os itens: iniciativa de realizacdo do evento, organizacdo, conteudo
programético, desempenho didatico dos professores e forma de apresentacdo dos
temas, utilizacdo de recursos audiovisuais e carga-horaria. Outras 2 questdes
subjetivas solicitavam sugestdes/criticas para aperfeicoamento da iniciativa e das

proximas capacitacdes, bem como propostas para novos Cursos ou eventos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 revela que 90% dos participantes classificou a iniciativa em realizar
0 curso como 6timo e 10% como bom, sem nenhuma resposta para regular ou ruim.

A organizacao foi vista por 55% por participantes como 6tima e por 45% como
boa. Em relacdo a carga horéaria e contetudo apresentado pelos professores durante
0 curso, 75% dos participantes classificaram como 6timo e 25% como bom. O
desempenho didatico foi avaliado como 6timo por 90% dos participantes, como bom
por 10%. Nenhum destes itens foi classificado como regular ou ruim por parte dos
participantes (Figura 1).

A apresentacao dos temas desenvolvidos, que procurou ser de formar clara,
para que todos compreendessem sem dificuldade foi avaliada como 6tima por 55%,
e como boa por 45% pelos avaliadores (Figura 1).
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Figura 1 — Percentual de respostas obtidos para avaliacdo do curso de Boas Préaticas de Manipulacéo

e Fabricacdo de Alimentos.

Os recursos audiovisuais disponiveis durante o curso foram avaliados por 65%
dos participantes como bom, por 30% como 6timo e por 5% como regular (Figura 1).

Os patrticipantes finalizaram as questdes objetivas respondendo o gquanto a
capacitacdo iria ajuda-los na pratica de suas atividades (Figura 2). Todos o0s
participantes assinalaram a opcdo “muito”, exceto 1 deles que marcou a opgao

“pouco” (Figura 2).

= Muito
= Pouco
Muito pouco

= Nada

Figura 2 — Resultados obtidos para a questdo objetiva: “O quanto vocé acha que a

capacitagao vai ajudar na realizagao de suas atividades?”
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As respostas das questdes subjetivas revelaram elogios a proposta e aos
professores, com relatos de que o curso contribuiu para o aprendizado,
esclarecimentos e para melhoria da visdo sobre o assunto. Muitos participantes
solicitaram mais atividades praticas e demonstraram interesse em outros cursos.
Entre os temas sugeridos: elaboracdo de manual de boas préticas, leite e derivados
lacteos, praticas de limpeza e sanitizacdo, confeitaria, tratamento da &agua,

implementacéo de agroindustrias, atendimento a clientes e gestdo empresarial.

4 CONCLUSAO

Com essa avaliacao realizada pelos proprios alunos do curso concluiu-se que
0 curso teve seus objetivos alcancados, destacando-se como um treinamento em
boas praticas de manipulacéo e fabricacdo relevante ndo apenas para atendimento
a legislagdo vigente, mas também como qualificagdo fundamental para todo
manipulador de alimentos que procura ofertar alimentos seguros ao consumo, ou

seja, livre de contaminacao por perigos fisicos, quimicos e biolégicos.
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