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RESUMO: As Boas Préticas de Fabricagéo
(BPF) constituem uma ferramenta
importante para garantir a seguranca
alimentar e a qualidade dos produtos
alimenticios. O objetivo desta pesquisa foi
realizar uma analise das avaliagbes sobre
Boas Praticas de Fabricacao aplicadas na
integracéo dos funcionarios ao
ingressarem na empresa apos terem
recebido treinamento sobre o assunto,
avaliaram-se também as nao
conformidades (NC) dos funcionarios da
mesma agroindustria nas inspecgbes
pessoais durante o periodo de trabalho,
(motivos e sua categorizagdo em relacao
as BPF). Observou-se nas avaliagbes
aplicadas aos funcionarios no seu ingresso
na empresa, que a questao relacionada as
unhas compridas nao obteve nenhum erro,
entretanto este item apresenta maior
irregularidade  entre o0s funcionarios
durante as inspecdes pessoais apontando
31% das NC avaliadas, e que a relagédo da
NC objetos no bolso que na inspecéo dos
funcionarios na empresa, representou
13% das NC e quando relacionado a
avaliacao efetuada no ingresso, a mesma
apresentou apenas 1,55% das respostas
com erro. Com estes resultados foi
possivel realizar uma comparacdo e
concluiu-se que o descumprimento as
normas de boas praticas, ndo refletem nos
erros e acertos na avaliacdo aplicada aos
funcionarios, mas possivelmente de
habitos do dia a dia e a falta de
conscientizagdo dos funcionérios frente ao
tema.
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ABSTRACT: Good Manufacturing Practice
(GMP) is an important tool to ensure food
safety and the quality of food products. The
objective of this research was to perform an
analysis of the Good Manufacturing
Practices assessments applied to the
integration of employees upon joining the
company after having received training on
the subject. It was also evaluated the
nonconformities (NC) of the same
agribusiness employees in the personal
inspections. during the working period,
(reasons and their categorization in relation
to GMP). It was observed in the
assessments applied to employees when
joining the company, that the issue related
to long nails did not get any error, however
this item presents greater irregularity
among employees during personal
inspections pointing 31% of the evaluated
NC, and that the relationship of the NC
objects in the pocket that in the inspection
of the employees in the company,
represented 13% of the NC and when
related to the evaluation made in the
entrance, it presented only 1.55% of the
answers with error. With these results it
was possible to make a comparison and it
was concluded that the noncompliance with
the good practices norms do not reflect the
errors and correctness in the evaluation
applied to the employees, but possibly of
the daily habits and the lack of employees'
awareness regarding the theme.
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1 INTRODUCAO

Conforme Silva et al., (2013) a
qualidade e a seguranca sao fatores
principais em relacdo ao consumo de
alimentos. As principais variantes que
podem afetar tais fatores sdo as condicdes
higiénico-sanitarias e os manipuladores de
alimentos.

Para

garantir a qualidade e

seguranca de produtos diversas
ferramentas podem ser utilizadas para
auxiliar nesse processo, destacando-se as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
procedimentos que devem ser adotados
pelos servicos de alimentacdo (Brasil,
2004) & (Costa Dias et al.,, 2012). Para
(2017) as BPF séo

pois

Neitzke et al.,
fundamentais, intensificam  as

medidas de higiene, evitam a
contaminagcdo cruzada e garantem a
qualidade microbiol6gica do produto final.
Os alimentos sao contaminados por
praticas inadequadas de manipulagéo,
guando ac¢des higiénico-sanitarias ndo séo
adotadas e as condicbes do ambiente de
producdo ndo sdo aceitaveis para sua
manipulagdo, considerando-os  como
principais causas de doengas transmitidas
por alimentos (Medeiros et al.,, 2017),
(Adesokan et al., 2014) e (Bolton et al.,
2008). Desta forma o conhecimento e a
capacitacdo dos colaboradores sdo de
grande importancia, pois €& por meio
hébitos de higiene corretos no ambiente de
riscos

trabalho que os podem ser
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minimizados (Medeiros et al., 2017),
(Tessema et al.,, 2014) e (Arendt et al.,
2014).

Conforme Brasil (2004) dentre as
acbes que devem ser tomadas pelos
manipuladores de alimentos para prevenir
as contaminac¢des pode-se citar:

e Ter higiene pessoal e utilizar
uniformes compativeis a atividade,
conservados e limpos.

e Lavar as maos atenciosamente ao
entrar na industria obedecendo
todas as etapas.

e Durante 0 trabalho 0s
manipuladores ndo devem cometer
atos que possam contaminar o
alimento.

e Os cabelos devem ser amarrados e
protegidos por redes ou toucas.

e Asunhas devem estar sempre bem
aparadas, curtas sem uso de
esmalte ou base.

e Durante o trabalho, ndo devem ser
utilizados objetos de adorno

pessoal.
e Auutilizacdo de maquiagem também
nao é permitida.

O objetivo deste estudo foi avaliar os
guestionarios aplicados aos funcionarios
de uma agroindistria de abate e
processamento de carne suina, para se
verificar o seu aprendizado apds o
treinamento de BPF aplicado no periodo de
integracdo dos colaboradores, e estes
resultados foram comparados com as nao

conformidades registradas, avaliando-se a
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relacdo do treinamento com a pratica dos

manipuladores de alimentos no seu

desempenho na empresa.

2 METODOLOGIA

2.1 Coleta de Dados

Participaram, desta pesquisa, 581
manipuladores de alimentos admitidos na
empresa de abate e processamento de
carne suina em estudo, durante o periodo
de Janeiro a Junho de 2018 e que na etapa
de integracdo receberam treinamento com
duragdo de 1 hora, para 0 seu
conhecimento sobre as Boas Préticas de
Fabricacdo. Os tépicos abordados foram: I)
Conhecimentos gerais sobre BPF; 1) Tipos
de contaminacg®es Bioldgicas; Ill) Tipos de
contaminacbes Fisicas e V) Tipos de
contaminagfes Quimicas.

Ap6s o treinamento, os 581
manipuladores foram avaliados por meio
de um questionario contendo 10 dez
questdes de multipla escolha, baseadas
nos tépicos abordados no treinamento
ministrado e adaptadas a partir da
Resolucdo RDC n° 216 de 14 de setembro
de 2004 (Brasil, 2004).
(Quadro 1), foram desenvolvidas por

profissionais do Controle de Qualidade da

As questdes

empresa e aplicados pela propria equipe.
Em relacdo aos dados de ndéo
conformidades verificadas durante as
inspecBes pessoais técnicas realizadas
pelo setor de Controle de Qualidade sobre

as Boas Praticas de Fabricacdo, estes
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referem-se ao periodo de Janeiro a
Dezembro de 2018 e representam um total
de 1100 registros fornecidos pela empresa
participante. Estes dados correspondem a
guantidade de NC e nao de funcionérios
inspecionados, uma vez que cada
funcionario poderia apresentar mais de
uma ocorréncia de NC. Este estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Tecnolégica Federal do
Parana, conforme parecer
consubstanciado de n° 3.014.948 de 12 de

Novembro de 2018.
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Quadro 1 - Avaliacdo aplicada aos
funcionérios

Nota: Treinamento de BPF
Avaliagédo de Aprendizagem
Data: ‘Cédigo: Nome:

Para cada uma das questdes a seguir,
assinale
com um X a alternativa correta:

7- E permitido entrar
com objetos no bolso
do uniforme, como
celular e cortador unha?

1 — O que significa
BPF?

( ) Boas Ferramentas
de Fertilizagao.

( ) Boas Praticas de () Sim

Fabricagéo ( ) Néo

( ) Boas Praticas na

Fazenda 8 — Maquiagem e

( ) Bom Processo perfume pode ser

Funcional usado dentro da
indastria?

2 - Os trés tipos de ( )Sim

perigos existentesem () Nao

uma fabrica de
alimentos sao:
() quimicos, fisicos e

9 — Por que vocé néo
pode entrar na fabrica

biolégicos com adornos, joias,
( ) pessoas, animais e |etc?
plantas () Por que alguém

( ) agua, gelo e insetos | pode roubar
() Por que pode cair
3 — E necessario lavar as no produto e ocasionar
maos e botas toda vez | a contaminacgéo do
que entrar na industria? | mesmo.
() Sim () Por que vocé pode
( ) Nao perder, alguém achar e
nao devolver
4 — O lixeiro deve ser
acionado com:
()Pe
( )Mao

10- Onde é permitido o
consumo de alimentos?
() No vestiario

() No patio

() No refeitorio

() Nos corredores

5 — Ao lavar as maos
vocé precisa fazer uso
de:

( ) somente agua

( ) agua e sabonete

6- Por que vocé nao
pode entrar na fabrica
com unhas compridas e
com esmalte?

( ) Por que pode
ocasionar brigas entre
funcionérios.

() Por que podem
contaminar o produto.

Fonte: Empresa participante do estudo
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2.2 Anédlise estatistica
Os dados foram tabulados em
planilhas do Microsoft Excel para Windows,
versdo 2016, e analisados através de
estatistica descritiva 0s motivos com maior
frequéncia de NC durante as inspecfes
pessoais e 0s erros e acertos na avaliacdo
aplicada aos funcionarios, ambos dados
foram tratados através de célculo de
porcentagens e plotagem dos resultados

em graficos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 mais

registradas entre os manipuladores

N&o Conformidades

No Quadro 2 foi possivel estabelecer
a categorizacao de trés grupos de NC mais
incidentes na inspecédo de funcionarios na
empresa, identificados como Grupo 1
(barba

comprida) e Grupo 3 (objetos no bolso) e

(unhas compridas) Grupo 2

de menor incidéncia como Grupo 4
(higienizagdo inadequada das maos e
botas), Grupo 5 (adornos), Grupo 6
(maquiagem), Grupo 7 (perfume), Grupo 8
(bala/chiclete), Grupo 9 (contra fluxo),
Grupo 10 (roupa civil embaixo do uniforme)
e Grupo 11 (habitos nado higiénicos como a
manipulacdo de alimentos sem o uso de
luvas, braceiras e avental, manipulador
sentado na lixeira, sem touca dentro do
setor, luvas dentro do bolso ou das cal¢cas
e apoio dos pés sobre esteira da linha de
producéo). Notou-se que unhas compridas
(maior

ocorréncia de NC), pode ser

27



-M

comparado ao estudo de Zimermann et

al.,(2016) em que avaliaram 5
panificadoras quanto as BPF, e
observaram que 4  apresentaram

colaboradores com as unhas compridas.
Alemu et al. ,(2019) verificaram que a falta
de lavagem regular das maos, e das unhas

ndo aparadas, foram associados a

demonstram a eficacia do treinamento
ministrado, e subsidiam a sua adaptac¢éo
em futuras admissdes de funcionarios pela

empresa.

Quadro 3

referente as questdes das avaliacdes

— Tabulacdo dos dados

aplicadas ap6s o treinamento sobre

infeccdo intestinal e parasitose nos BPF
manipuladores de alimentos. E
wnd|o|laelro|2lo(c|ala]|-
EREE R S e e A e e e
B EEEHEEEEES
g3 =
Quadro 2 — Nao Conformidades mais s = -
registradas entre os manipuladores E820/31523(513183|5|8|2
Quantidade s 2
de NC por 23,2, a
[l 4 e Y w|o ) =2k=]
grupo de o2k 580 88 8)k 012 81517
Motivo motivos % seeEs|”|T| |7 T
o
Unhas compridas 338 31 Wi W
; o3 | SEg o
Barba comprida 322 29 23 Bl Zgb|g|z|elz|2|e|o||2]~|B
[=xw]} o2
Objetos no bolso 144 13 - ke
Higienizagéo 810Z/90/6 | = B Il el ol ol Bl Bl R 2 §
gﬂadequada de méos e o6 . o L0700 - SEEFP e e P
otas = =
Adornos 47 4 810Z/50/22 o Bl it el e e 21
Magquiagem 44 4 10215010 8 1T 1118
Perfume 40 4 aL0ZiF0Irz g FEEEREEREEEEIEEE g
Bala/chicletes 40 4 8 L0Zir0i0 L N é BEEEEEEEBEEE 5
Contra fluxo 20 2 P S r e e e e
. . . g =] 5
Roupa civil embaixo do z m
uniforme 20 2 BLOZIE0/E 2 Bt e i R
Habitos néo higiénicos 16 1 B102/20/02 0 SRR NEREEE
Total 1099 100 e E— Sl R R
Fonte: Autoria propria gLoz/iorez 9 B
o - 8 L0Z/L0/60 & mm‘_mao‘_‘_m‘_hiﬂ.
3.2 Indice de erros por questdes na o  NENRERECE M
o .:-9 o E “la =1
. AT e |y
3 == $\¢ n !O E w| =
avaliacdo =32353 . Bl g
, a = = FE = =1 o
O Quadro 3 demonstra o nimero de =135 = 3 5|88

dia de

dados

erros/questdo conforme o

integracdo/ avaliacdo. Estes
correspondem ao questionario aplicado
ap6és o treinamento sobre BPF na

integracdo dos funcionarios (Quadro 1), e

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01analise

* A porcentagem de erros corresponde ao total de erros referente a todas as questoes aplicadas no dia (total de colaboradores x 10 guestoes cada),

** A média total de erros corresponde a média da porcentagem de erros referente a cada dia de aplicacdo das avaliacies

***Questies adapatadas a partir da Resolucdo RDC n® 216 de 14 de setembro de 2004 (Brasil, 2004)

Fonte: Autoria prépria

O Quadro 4 demonstra a quantidade
de erros totais por questao no final dos 12
treinamentos aplicados, e que a questao

1(significado de BPF), apresentou maior
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quantidade de erros 27,07%, seguido da

questdo 4(o lixeiro deve ser acionado
com...) com 18,05% e da questdo 5(ao
lavar as maos vocé precisa fazer uso de...)
com 14,29%. Observou-se que todos os

colaboradores acertaram a questéao 6.

Quadro 4 — Quantidade de erros totais
or questéao

Questdes Erros %

Erros

1 - O que significa BPF? 36 6,20

2 - Os trés tipos de perigos | 14 2,41
existentes em uma fabrica

de alimentos sao:

3 — E necessario lavar as 6 1,03
maos e botas toda vez que

entrar na industria?

4 — O lixeiro deve ser 24 4,13

acionado com:

5 — Ao lavar as maos vocé 19 3,27

precisa fazer uso de:

6- Por que vocé nao pode 0 0,00
entrar na fabrica com
unhas compridas e com

esmalte?

7- E permitido entrar com 9 1,55
objetos no bolso do
uniforme, como celular e

cortador unha?

8 — Maquiagem e perfume | 4 0,69
pode ser usado dentro da

indastria?

9 — Por que vocé ndo pode | 14 2,41
entrar na fabrica com

adornos, joias, etc?

10- Onde é permitido o 7 1,20

consumo de alimentos?

Fonte: Autoria prépria
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O Quadro 5

categorizacdo das questdes conforme os

apresenta a

tépicos abordados no treinamento em BPF,

observando-se que as guestbes
relacionadas as Contaminacdes Bioldgicas
obtiveram maior indice de erros, e as
guestbes relacionadas as Contaminacdes

Quimicas o menor indice de erros.

Quadro 5 — Categorizacdo das questdes

Categorizacdo das Erros %

Questdes Relacionada
as Questdes

Questdes 1,2,3e 10 | 63 2,71

-Conhecimentos

Gerais BPF

Questdes 4 e 5 -|43 3,70

Contaminacgfes

Biolbgicas

Questdes 6, 7 e 9 - | 23 1,32

Contaminagdes

Fisicas

Questao 8 -1 4 0,69

Contaminagéo

Quimica

Fonte: Autoria prépria

3.3 Comparacéao das néo conformidades
com os erros em avaliacbes

As trés ndo conformidades mais
apontadas nas inspecdes pessoais foram
Unhas Compridas; Barba Comprida e
Objetos no bolso. Comparou-se a NC
Unhas Compridas com a questdo de
nimero 6 e observou-se que nao
apresentou nenhum erro por parte dos
funcionarios na avaliagéo, ja o item objetos

no bolso pode ser comparado a questédo
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sete 7 em que apresentou apenas 1,55%
das respostas com erro. O item barba
comprida nao teve questao
correspondente na avaliacdo. Desta forma
verifica-se que ndo ha relacdo dos acertos
e erros nas avaliagbes com as nao
conformidades identificadas entre o0s
manipuladores, concluindo-se que as NC
possivelmente estejam relacionadas aos
hébitos e conscientiza¢do dos funcionarios
do que o nivel de conhecimento. Pra e
Hissanaga (2011) concluiram em seu
estudo a mesma afirmacédo em relacdo a
importancia de treinamentos continuos de
manipuladores para a obtencdo de
melhorias nas préaticas na manipulacdo dos
alimentos e producdo de alimentos mais
seguros. Conforme Silva et al., (2011) faz-
se necessario aperfeicoar estratégias
motivacionais, bem como cursos
periddicos e capacitagbes em higiene e
seguranga alimentar para manipuladores

de alimentos.

4 CONCLUSAO

Os dados

verificar as NC mais frequentes entre os

obtidos  permitiram
manipuladores de alimentos, e o seu
conhecimento apdés treinamento sobre as
BPF, permitindo identificar que n&do ha
relagdo das NC em BPF com os erros e
acertos apontados na avaliacdo aplicada,
sendo que a NC mais incidente, Unhas
Compridas apresentou 100% de acertos na

avaliagdo, comprovando assim que as NC
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em relacdo as BPF ndo dependem apenas

de informacdo e conhecimento, mas da

conscientizacdo dos seus  habitos

cotidianos. Notou-se a necessidade da
implementacdo de conhecimentos gerais
sobre BPF e sobre Contaminacfes
Biolégicas no treinamento oferecido aos

manipuladores pela agroindustria

participante neste estudo.
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