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RESUMO

O crescente aumento no consumo da alimentacdo fora do lar obriga que os
profissionais envolvidos na produgdo, atendam as resolucbes que norteiam os
servicos de alimentacdo. O controle de qualidade € um sistema de protecao tanto ao
produtor quanto ao consumidor, tem como objetivo assegurar a fabricacdo de
alimento com padrao garantido e de propiciar ao consumidor, produto em condi¢cdes
de cumprir com a sua finalidade de alimentar e nutrir. As Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) definem parédmetros de qualidade e seguranca, com
regulamentacdo de procedimentos que obedegam a critérios definidos, conforme
legislagdes em vigor. Assim, esse trabalho tem como objetivo analisar a aplicacao e
monitoramento das Boas Praticas de Fabricacdo em diferentes servicos de
alimentacdo e descrever as principais ndao conformidades. Como metodologia de
pesquisa, utilizou-se o levantamento bibliografico exploratério com analise
qualitativa. Neste sentido, foram observadas nesse levantamento, as seguintes
inconformidades: uso de adornos; falta de asseio pessoal (maos e cabelo);
higienizagédo inadequada de utensilios e equipamentos; falta de monitoramento da
temperatura para conservacao; negligéncia na troca do fardamento quando
apresentam sujidades; a maioria das pessoas que trabalham nos locais estudados
possui uma formagao educacional deficiente, tendo uma prevaléncia consideravel do
semi-analfabetismo e ou escolaridade incompleta. Considera-se que os critérios de
higiene pessoal e demais conhecimentos das Boas Praticas de Fabricacdo precisam
ser abordados em capacitacdes para manipuladores de alimentos e supervisionados
diariamente nos locais de producéao, para garantir a obtencao de alimentos seguros.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricacdo; manipulador de alimentos; seguranca
alimentar; servigos de alimentagéo; Check-list.

' Doutora em Ciéncias Biolégicas pela UFPE e Docente do Curso de Bacharelado em Gastronomia
da UFRPE — Universidade Federal Rural de Pernambuco. E-mail: shinoharanks@yahoo.com.br.

2 Mestrando em Politicas Publicas com Enfase em Satde pela UNIGRENDAL- Universidade Grendal
do Brasil. E-mail: angell.angelo.3@hotmail.com.br.

® Especialista em Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos pela FG — Faculdade dos
Guararapes. E-mail: camilagpsnunes@hotmail.com.br.

* Pos-Graduanda em Controle de Qualidade dos Alimentos pelo IDE — Instituto de Desenvolvimento
Educacional. E-mail: gerlane.s.lima@gmail.com.

® Doutora em Nutricio pela UFRPE e Docente do Curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE
— Universidade Federal Rural de Pernambuco. E-mail: fatpadilha@ig.com.br.

http://www.semar.edu.br/revista



AFNSA a0

Faculdade de Filosofia, Ciéncias e SHINOHARA, N. K. S. et. al. v. 10, n° 1, P- 79'91, JAN'JUN, 2016.
rrstomseonfaee - Revista Eletréonica “Dialogos Académicos” (ISSN: 0486-6266)

ABSTRACT

The increasing increase in the consumption of food outside the home requires that
the professionals involved in the production, comply with the resolutions that guide
the food service. Quality control is a system of protection for both the producer and
the consumer. Its objective is to ensure the manufacture of food with a guaranteed
standard and to provide the consumer with a product capable of fulfilling its purpose
of feeding and nourishing. The Good Manufacturing Practices (GMP) define
parameters of quality and safety, with regulation of procedures that obey defined
criteria, according to the current legislation. Thus, this work aims to analyze the
application and monitoring of Good Manufacturing Practices in different food services
and to describe the main nonconformities. As a research methodology, we used the
exploratory bibliographic survey with qualitative analysis. In this sense, the following
nonconformities were observed in this survey: use of ornaments; Lack of personal
cleanliness (hands and hair); Inadequate hygiene of utensils and equipment; Lack of
temperature monitoring for conservation; Negligence in the exchange of uniforms
when they present dirt; Most of the people working in the places studied have poor
educational background, with a considerable prevalence of semi-illiteracy and
incomplete schooling. It is considered that personal hygiene criteria and other
knowledge of Good Manufacturing Practices need to be addressed in training for
food handlers and supervised daily at the production sites to ensure safe food.

Key words: Good manufacturing practices; Food handlers; Food safety; Food
services; Checkilist.

INTRODUCAO

De acordo com Wendisch (2010), é importante que se tenha uma manipulacao
apropriada dos alimentos, visando prevenir eventos de doencas transmitidas por
alimentos (DTA), originadas pelo consumo de alimentos ou bebidas contendo
agentes patogénicos; pela presenca de produtos quimicos nocivos ou outras
substancias prejudiciais em quantidades que comprometam a saude do consumidor.
Os profissionais envolvidos no processo de trabalho dos estabelecimentos precisam
ter especializacdes concernentes ao cargo que exercem dentro dos mesmos. Do
mesmo modo, sdo essenciais: area fisica, equipamentos e utensilios adequados.
Configura-se, portanto, como um emprego complexo, que envolve riscos a saude
dos clientes e que demanda, entre outros parametros, rotinas e padronizagdo para
minimiza-los.

Dentre as ferramentas disponiveis para a garantia da seguranca de alimentos,
podem ser citadas as Boas Préticas de Fabricacao (BPF) e o Sistema de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ambos amplamente recomendados
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por 6rgaos de fiscalizagédo e utilizados em toda a cadeia de producédo de alimentos,
por ter como filosofia a prevencao, a racionalidade e a especificidade para controle
dos riscos que o alimento possa oferecer, principalmente, no que diz respeito a
qualidade sanitaria (ALMEIDA et al., 2012).

O treinamento em BPF é essencial para todos os manipuladores de alimentos,
pois visa ensinar as adequacdes necessarias de praticas corretas de higiene,
fazendo com que o estabelecimento seja um local seguro para se alimentar (NETO
et al., 2015).

As Boas Préticas de Fabricacado sao obrigatérias pela legislacdo brasileira para
o funcionamento de todas as industrias e servigos, desde a producao até a
comercializacao, no segmento de alimentacao, e, estdo pautados nas Portarias n°.
1428/1993, 326/1997, 368/1997, e nas Resolucdes da Direcdo Colegiada RDC n°.
275/2002 e 216/2004 (SEIXAS et al., 2008).

Assim, segundo Nascimento Neto (2005), compete a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) conceder e cancelar o certificado de cumprimento das
boas praticas de fabricagdo, e interditar, como medida de vigilancia sanitaria, os
locais de fabricacdo, controle, importacdo, armazenamento, distribuicdo e venda de
produtos e de prestacdo de servicos relativos a saude em caso de violacao
pertinente ou de risco iminente a saude.

O Manual de Boas Praticas € um documento que descreve as operagdes
realizadas pelo estabelecimento incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos
edificios; a manutencéo e a higienizacao das instalagdes, dos equipamentos e dos
utensilios; o controle da higiene e saude dos manipuladores; o controle e garantia de
qualidade do produto final. Além disso, objetiva descrever os procedimentos
adotados para atender os requisitos as Boas Praticas, incluindo desde aspectos de
higiene pessoal, projetos e instalagdes, limpeza e sanitizacdo de equipamentos e
utensilios, até controles aplicados aos processos para assegurar a producédo de
alimentos seguros (ANVISA, 2006).

Neste sentido, o objetivo desse trabalho foi o de analisar a aplicacdo e
monitoramento das Boas Préaticas de Fabricacdo em diferentes servicos de
alimentagao e descrever as principais nao conformidades encontradas.

Para a realizacao deste trabalho, optou-se pelo levantamento bibliografico e
também tedrico a partir da revisdo de artigos das principais bases de dados, com
prioridade para as producdes cientificas publicadas no periodo de 2000 a 2016.
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Dessa forma, foram utilizadas como principais fontes de informacao: LILACS -
Literatura Latino Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude, PUBMED e Scielo —
Scientific Electronic Library Online.

O levantamento envolveu a busca em registros eletrénicos de cunho cientifico,
boletim, sitios virtuais de 6érgéos oficiais, institutos de ensino superior de vigilancia
publica e privada. Os termos descritores foram: Boas praticas de fabricacao;
Seguranca Alimentar; Qualidade em servicos de alimentacdo; Check-list,
Higienizacdo. A partir o levantamento tedrico foi possivel realizar uma andlise
qualitativa dos dados.

Assim, este trabalho apresentacédo a concepcao das atividades vinculadas aos
servicos de alimentagao, a revisao teérica das pesquisas publicadas relacionadas
em situacdes inadequadas, a proposta de solucdo por meio de treinamento
especializado para a manipulacao de alimentos e as consideragdes finais.

1. ATIVIDADES DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

De acordo com a RDC n°52, define-se que os servigos de alimentacao realizam
algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, caracterizadas como cantinas, bufés, comissarias,
confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de alimentagéao e
nutricdo dos servigcos de saude, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2014).

A palavra higiene, na producdo de alimentos, estd geralmente associada a
higiene pessoal que, muitas vezes, € limitada aos cuidados com as maos. Muito
embora, o termo devesse ser mais abrangente, uma vez que qualquer manipulacéao
realizada por um individuo deriva um fator de risco ou inseguranga alimentar. A
prevencao depende de habitos higiénicos de asseio, higienizagdo de cabelo, unhas,
boca, orelhas, dentes e pés; protecdo dos ferimentos, ndo utilizagdo de cosméticos
(esmalte, perfume, talco e maquiagem) e troca peridédica de uniformes, assim como
a lavagem constante das maos (ANDREOTTI et al., 2003).

Correa (2008), afirma que mesmo os manipuladores sadios abrigam bactérias
capazes de contaminar os alimentos pela microbiota presente na boca, no nariz, na

garganta e no trato intestinal. A higiene do manipulador e de tudo o que entra em
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contato com o alimento deve ser muito rigida, sendo de extrema importancia para a
producéo segura e inécua do produto final.

A inadequada manipulacdo é uma das principais fontes de contaminacgao,
relacionando-se, provavelmente, com a higienizacao incorreta para o exercicio da
funcéo.

Seja em industria ou em cozinha, o manipulador de alimentos deve seguir
algumas recomendagdes, tais como: manter o corpo limpo; realizar exames médicos
completos e periddicos em intervalos regulares, dependendo das necessidades;
tratamento imediato de cortes, feridas, arranhaduras, com cobertura ou protecéao
impermeavel e afastamento temporario ou permanente da funcao exercida; conter
espirros, tosse, bocejos, etc; lavar e desinfetar maos apos uso dos sanitarios, antes
de iniciar os trabalhos ou quando se fizer necessaria; usar unhas curtas, aparadas,
limpas e sem esmalte; uso de uniformes e botas, sempre limpos e exclusivos;
protecdo adequada dos cabelos e barbas; ndo usar objetos de adorno; nao fumar,
cuspir, escarrar, etc; uso frequente de sabao, agua de qualidade e, quando for o
caso, de desinfetantes aprovados. Nos quesitos pessoais, devem ser analisados:
vestuario; habitos higiénicos; estado de saude; programa de controle de saude;
programa de capacitacao dos manipuladores e supervisdao (GERMANO; GERMANO,
2011).

2. REVISAO LITERARIA: COLETA E ANALISE DE DADOS DE PUBLICAGOES
Os registros na literatura especializada quanto as situagdes inadequadas em
servicos de alimentacdo, com descricdo dos parametros que indicam risco de
contaminacdo biologica, fisica e quimica no segmento de producdo e
comercializacao dos alimentos, podem ser encontrados no Quadro 1 que segue.
Quadro 1 - Locais e parametros de ndo conformidades encontradas em diferentes
servigos de alimentagéo.

Autores, Tema e Nao conformidades em servicos de alimentacao
Localidade No periodo de 2000 a 2016
ANDREOTTI et al. (2003). Falta de comprometimento quanto ao correto asseio
Treinamento para | pessoal dos manipuladores (maos e cabelo); negligéncia

manipuladores de alimentos | quanto a frequéncia na troca do EPI individual quando
em restaurante universitario | estes apresentam sujidades.
no Parana.
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RODRIGUES et al.(2003).
Comeércio ambulante no Rio
Grande do Sul

Manipulacdo de alimentos e dinheiro pela mesma
pessoa; baixo percentual do uso de luvas para
manipulacdo de alimentos; uso de adornos e unhas
compridas.

YAMAMOTO et al. (2004).
Restaurantes fast-food em
shopping centers de Sao
Paulo.

Os vestiarios sdo as instalagdes sanitarias dos
shoppings centers, que servem para troca de roupas;
inadequacao do fluxo correto de matéria-prima, produto
acabado e lixo; assepsia das maos realizada de forma
inadequada; deficiente higieniza¢ao dos
hortifrutigranjeiros e auséncia no monitoramento da
temperatura das preparagfes prontas para consumo.

SANTOS, RANGEL, | Etapas de fluxo de preparacdo e distribuicdo
AZEREDO (2010) inadequados; os manipuladores de alimentos s&o os
Restaurantes no Rio de | responsaveis pelas operagbes de limpeza; manejo
Janeiro incorreto dos residuos; os manipuladores néao
participavam de programa de capacitagcdo em higiene.
ABREU, MEDEIROS, | Armazenamento de diferentes grupos de alimentos em
SANTOS (2011) isopor contendo gelo; presenca de insetos no local de
Comércio ambulante  na | comercializagdo; auséncia de local apropriado para

regido do ABC Paulista

higienizacdo de maos e utensilios.

MIRANDA, BARRETO (2012)
Supermercados na Bahia

Auséncia de data de fabricagao e prazo de validade em
carne de sol; utensilios e superficies sao utilizados por
diferentes grupos de alimentos; os manipuladores
desconhecem a correta higienizacao de equipamentos,
utensilios e ambiente; alta incidéncia de adornos
(91,6%).

ALMEIDA, COSTA, GASPAR
(2012).

APPCC em restaurante
comercial no Rio de Janeiro

Cerca de 50% dos manipuladores de alimentos
desconheciam o programa de qualidade da empresa;
falta de controle formal sobre a qualidade da matéria-
prima. com verificagdo baseada na data de validade e
aspecto do produto; auséncia do registro de
monitoramento das temperaturas de congelamento e
refrigerag@o; higienizagdo inadequada das maos dos
manipuladores.

SEISCENTOS, MONTEIRO
(2015). APPCC em Servigo
de Catering no Parana

A limpeza e desinfec¢do inadequada de utensilios; os
manipuladores ndo seguem as orientacdes das boas
praticas de fabricacao.

FATEL et al.(2016). Boas
Praticas de producdo em
Restaurante Universitario no
Parana

Deficiéncia quanto a correta higienizagdo das maos;
auséncia de registro de higienizacao dos equipamentos,
méveis e utensilios; auséncia do manual de boas
praticas de fabricacdo e dos procedimentos operacionais
padronizados.

Fonte: Elaborado pelos Autores (2016).

Avaliando os resultados do Quadro 1, observa-se que os manipuladores de

alimentos e gestores sdo 0s principais responsaveis pelas nao conformidades

encontradas nesse levantamento. Uma vez que o preenchimento e atualizacao das

documentacdes sado obrigatérias 0 monitoramento de toda a cadeia de producao e

distribuicdo de forma segura sdo de responsabilidade desses profissionais do

segmento de alimentacdo. A caréncia educacional dos colaboradores e a atitude de
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descaso de alguns gestores e manipuladores somente corroboram para que
aparegam cenarios de inseguranca alimentar.

Segundo Andreotti et al (2003), é indiscutivel que os programas de
treinamento especificos para os manipuladores sdo o meio mais recomendavel e
eficaz para transmitir conhecimentos e promover mudancas de atitudes. Somente
através de eficazes e permanentes programas de treinamento, informacédo e
conscientizacdo dos manipuladores € que se conseguira produzir e oferecer ao
consumo alimentos seguros, inécuos, e com propriedades nutricionais que

satisfagam um consumidor cada vez mais exigente e informado.

3. TREINAMENTO COMO PROPOSTA DE SOLUGCAOPARA A MANIPULACAO
DE ALIMENTOS

A prética de controle de documentos também é muito importante para que
versbes atualizadas e revisadas estejam a disposicdo de todas as areas da
empresa, evitando que documentos obsoletos sejam utilizados ou seguidos pelos
colaboradores na area de producao. Situacbes como essa sao particularmente
probleméticas quando os documentos obsoletos séo legislagdes ou documentos
técnicos que podem impactar na seguranca dos alimentos (TONDO; BARTZ, 2012).

Ainda de acordo com Andreotti et al. (2003), no Quadro 1, pode-se verificar
que a maioria das pessoas que trabalham na manipulacao de alimentos possui uma
formagdo educacional deficiente, em especial, sobre a higiene pessoal e dos
alimentos, como também dificuldade para ler e escrever, e até se expressar
oralmente.

Portanto, os manipuladores de alimentos, por ndo serem treinados para o
desempenho de suas fungbes, ignoram o0s principios das boas praticas de
manipulacdo. Deve-se ressaltar que o treinamento deve ser um processo continuo e
planejado, pois ndo é possivel realizar mudancas estruturais sem que haja uma
conscientizacdo constante por parte dos manipuladores.

Germano e Germano (2011), descrevem que geralmente, a mao de obra é
despreparada para o exercicio funcional dentro de uma industria de alimentos ou
servico de alimentacdo. Isso decorre basicamente da falta de educacéo
fundamental, com prevaléncia do semi-analfabetismo e escolaridade incompleta.

Por outro lado, esse pessoal humilde e pouco qualificado, responde muito
bem a treinamentos especificos, principalmente quando lhes é dada a oportunidade
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e estimulo de conhecer a importancia de sua funcdo e de sua participacdo no
resultado final.

A instrucdo quanto aos habitos dos manipuladores é de fundamental
importancia para o controle dos riscos de contaminagdo dos alimentos, e a
consequente prevencao de doencas transmitidas por alimentos. As DTA constituem
em um dos problemas de saude publica mais frequentes do mundo atual. Seus
responsaveis sao agentes etioldgicos, principalmente 0s microrganismos, cujo
acesso ao organismo humano se da através da ingestdo de agua e alimentos
contaminados (AMSON et al., 2006; TONDO, BARTZ, 2012).

Yamamoto et al (2004), quando avaliaram as condigbes higiénico-sanitarias
em shopping centers, observaram que como nao existe corredor externo ao local de
produgdo, a circulacdo de lixo e matéria-prima devem cumpriam horarios
estabelecidos pelo shopping, podendo assim, levar a contaminacao cruzada.

Nesse estudo, observaram que a desinfeccdo dos hortifrutigranjeiros e
assepsia das maos se mostraram ineficientes, pois foi detectada auséncia de
sabonete antisséptico e pias exclusivas para higienizacdo. Associado a esses riscos,
havia ainda o desconhecimento da técnica correta de lavagem de maos por parte
dos manipuladores.

Outro fator de inseguranca foi observado quanto ao monitoramento da
temperatura dos alimentos prontos para consumo, deixados a temperatura
ambiente, esperando para serem servidos. Todas essas ndo conformidades
encontradas, caracterizam condigdes higiénicas insatisfatorias, representando
grande risco frente aos alimentos produzidos.

Segundo Sao José (2012), o controle de temperatura das preparacoes
durante a distribuicdo é indispensavel, pois longos periodos de permanéncia das
preparacées quentes em temperaturas inadequadas aumentam a possibilidade de
consumo de alimentos em condigdes higiénicas insatisfatérias. O bindmio
tempo/temperatura a que as preparacdes sao expostas durante a etapa de
distribuicao das refeicbes tem grande importancia para a seguranca dos alimentos e
saudabilidade do comensal.

Em relagdo aos manipuladores de alimentos, estes constituem um elemento
primordial nos servicos de alimentacdo, sendo responsaveis por casos de
contaminacao de alimentos, tanto por habitos inadequados de higiene pessoal,
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como lavagem das maos, ou ainda, por serem portadores de microrganismos
patogénicos.

O treinamento de manipuladores de alimentos tem sido apontado como o
meio mais eficiente e econbmico de superar essas inadequagdes (SOUZA,
GERMANO, GERMANO, 2004). De acordo com Nascimento Neto (2005), uma das
mais frequentes vias de transmissdo de microrganismos aos alimentos € o
manipulador incapacitado. O gestor responsavel deve estar atento ao fato de que o
manipulador deve ser considerado um dos alicerces de um sistema de qualidade
eficaz para atender as normas sanitarias em vigor.

Segundo Seiscentos e Monteiro (2015),0 servico de alimentacdo aéreo,
também conhecido como catering aéreo, € uma modalidade de servigco que deve
apresentar ndo s6 os mais modernos equipamentos que aumentam a produtividade,
mas, sobretudo, obedecer aos rigorosos processos de limpeza e desinfecg¢do, por
apresentar riscos maiores que os de uma refeicdo convencional. Algumas razdes
sao: grande volume de refeicdes produzidas com antecedéncia para os vbéos, que
geralmente levam um tempo consideravel entre o final da preparacao e o consumo
final.

Segundo Santos, Rangel e Azeredo (2010), nas ultimas décadas, houve um
aumento no consumo de alimentos fora do domicilio. O alimento ingerido em
estabelecimentos comerciais que nao possui as condi¢gdes de preparo adequadas
para se evitar a contaminacgao, torna-se um fator de risco a saude do consumidor.

Assim, uma das formas para se atingir um alto padrdo de qualidade € a
implantacdo do Programa de Boas Praticas. Este programa (BPF) engloba
procedimentos que devem ser adotados por Servicos de Alimentacdo, afim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislagéo sanitaria vigente.

Fatel et al (2016), ressaltam que ferramentas de qualidade podem ser
aprimoradas através do desenvolvimento de treinamentos e percepgao para trabalhar
atitudes do colaborador dentro da linha de producéo de alimentos seguros.

As doencas veiculadas por alimentos, de modo geral, devem ser prevenidas a
partir de campanhas educativas que esclarecam aos manipuladores sobre a correta
higienizagdo e os riscos de contaminacdo. O comprometimento de todos os
envolvidos no preparo de alimentos é uma condigdo basica para o sucesso da
implantagcdo das boas praticas de manipulacdo. Para tais medidas, sao
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aconselhados treinamentos periédicos para os funcionarios que atuardo em areas
de manipulacao de alimentos (PINHEIRO, WADA, PEREIRA, 2010).

As instrucbes devem fazer parte de um comportamento operacional dos
manipuladores de uma maneira sistémica e ordenada, s6 possivel de se conseguir
com treinamento e capacitacdo dos manipuladores, tornando-os verdadeiros
proprietarios de seus conhecimentos e responsaveis pelas suas agdes e atos. E a
chamada autogestdo operacional dos processos e de conhecimentos (MACEDO,
2008).

Segundo Tondo e Bartz (2012), mesmo que o Brasil tenha legislagdes bastante
rigidas em termos de regras e critérios, ainda sdo poucos 0s estabelecimentos que
adotam as BPF como uma pratica diaria na producédo de alimentos. As dificuldades
vao desde as financeiras, devido as exigéncias minimas de estrutura fisica para
produgdo segura de alimentos, até a falta de profissionais conscientes e
comprometidos.

Além disso, o restaurante que proporciona aos seus clientes a certeza de
fornecimento de alimento seguro (de qualidade) tem maiores chances de
permanecer e crescer no mercado e assim buscar novos desafios (ALMEIDA,
COSTA, GASPAR, 2012).

De acordo com os achados de Séo José (2012), a crescente valorizagdo do
setor de alimentacao coletiva e alta competitividade, somada a preocupacédo com a
qualidade sanitaria e nutricional dos alimentos, alavancou a necessidade dos
estabelecimentos produtores de alimentos/refeicbes buscarem a melhoria da
qualidade dos produtos e servigos oferecidos. Casos de doencas causadas por
patdgenos veiculados por alimentos ocorrem diariamente em todos os paises.
Praticas inadequadas dentro do ambiente do processamento de alimentos podem
resultar em contaminacao de produtos por patégenos, tornando-se um risco para a

seguranca do consumidor.

CONSIDERACOES FINAIS

O fato do quadro de seguranca de alimentos das empresas de servico de
alimentacao estar distante do considerado ideal requer que esse aspecto seja visto
como algo macroscopico e que perigos podem ocorrer em toda e qualquer etapa do
processo. Também é fundamental que se conhega quais sdo os principais pontos
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que impactam a garantia do fornecimento de alimentos seguros para que sejam
tratados com rigor e metodologia adequados. Identificar e compreender esses
fatores compdéem um importante eixo de reflexdo para o desenvolvimento da
motivacao e aperfeicoamento de praticas gerenciais na manipulacao de alimentos.

Diante da pesquisa, pode-se destacar que foram observadas nesse
levantamento, as seguintes inconformidades: uso de adornos; falta de asseio
pessoal (maos e cabelo); higienizacdo inadequada de utensilios e equipamentos;
falta de monitoramento da temperatura para conservagao; negligéncia na troca do
fardamento quando apresentam sujidades

Assim, destaca-se que a maioria das pessoas que trabalham na manipulacao
de alimentos possui uma formacédo educacional deficiente, em especial, sobre a
importancia da higiene pessoal como fator de contaminagdo cruzada. As Boas
Praticas de Fabricagdo precisam ser abordadas em capacitacbes junto aos
manipuladores de alimentos e supervisionadas diariamente nos locais de producéo.

Estas formacdoes devem ser continuas e cuidadosamente elaboradas, com
atividades teoricas e praticas, a fim de proporcionar mudancas de habitos nos

manipuladores e assim garantir a producao de alimentos de forma segura.
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