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RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi avaliar o
impacto da capacitacdo em boas praticas
de fabricagdo (BPF) para manipuladores
de alimentos. Trata-se de um estudo de
caso, realizado em uma panificadora de
Goiania. Foram aplicados dois checklist,
um de estrutura fisica (EF) e outro de
BPF, em cinco momentos diferentes,
sendo o primeiro momento antes e 0s
demais apOs a capacitacao. Também foi
aplicado um teste sobre BP com os
manipuladores, antes (pré-teste) e depois

(pGs-teste) da capacitagcdo em BPF. Apods

aplicagdo do primeiro checklist e do pré-
teste foi executada a capacitacdo. Para
avaliar o impacto da capacitacdo, apds a
mesma, foram aplicados novamente os
checklist e o pols-teste sobre BPF.
Observou- se que no primeiro checklist os
itens ndo conformes (NC) foram de
24,70% e 29,40%, para estrutura fisica e
boas préticas, respectivamente. E no
altimo checklist, apés 70 dias da
capacitacdo, a porcentagem de itens NC
foi de 28,2% e 11,8% para EF e BPF,
respectivamente. Houve reducdo nas NC

das BPF, e aumento de respostas
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corretas no pos -teste, mas sem dlferenga

estatistica significante (p>0,05). Conclui-
se que a capacitacio em BPF tem
potencial para melhorar o nivel de
conformidade com a legislacao sanitaria, e
€ um fator determinante para a qualidade
dos produtos e a seguranca alimentar.

Palavras-chave: Seguranca dos

alimentos. Servico de Alimentacéo.

Treinamento.

ABSTRACT

The purpose of this research was to
assess the impact of training in good
manufacturing practices. This is a case
study, conducted in a Goiania bakery. The
first two checklist were applied, one of the
physical structures and another of the
GMP in five moments, and a pre-test at
BPF with the manipulators. After the
application of the first checklist, and the
pre-test, the training was executed. To
assess the impact of capacity, after the
same, the checklist and post-test test on
the GMP. it was observed that in the first
checklist of items not according (NA)
24.70% and 29.50%, for
(PS) and good practice,
respectively. And on the last checklist,
70 days of
percentage of NC items was 28.2% and
11.8% for PS and GMP,
There was a reduction in the NA of the

physical

structures
after capacitation, the

respectively.

GMP, and increase correct answers in

post-test, but no significant statistical

difference. The GMP training has the
potential to improve the level of conformity
with health legislation, and it's a
determining factor for products and food
safety.

Keywords: Food Safety. Food Service.

Training

1 INTRODUCAO

Os produtos de panificacdo devem
seguir parametros higienicossanitarios
para garantir a seguranga para 0 Consumo
humano (SILVA; COMIN, 2013). Assim,
uma das formas de atingir altos padrdes
de qualidade é
Praticas de Fabricacdo (BPF). As BPF

fazem parte do sistema de gestdo da

implantacdo de Boas

qualidade, €é wuma ferramenta que
estabelece padronizacbes e diretrizes
para a definicho de procedimentos e
métodos que norteiam a fabricacdo do
produto, minimizando a contaminacdo e
garantindo a qualidade higiénica em todas
as etapas do processo produtivo (BRASIL,
2004).

As BPF fazem parte da legislacéo
todos os

sanitédria e servicos de

alimentacdo devem segui-la. Sendo
assim, a panificadora precisa ter um
Manual de Boas Préticas e treinar seus
manipuladores de alimentos (BRASIL,
2004).

Os manipuladores sdo a principal
via de contaminacdo dos alimentos,

desempenhando um papel importante na
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alimentos e na

seguranca  dos
manuten¢do da higiene, do recebimento
dos ingredientes até a distribuicdo do
produto final (GARCIA, 2016).

Por isso, a capacitacdo em BPF é
extremamente importante (BRASIL, 2004).
Esta capacitacéo deve abranger
conhecimentos técnicos para desenvolver
melhores habilidades e mudar atitudes e
comportamentos durante a producdo dos
alimentos. O principal objetivo da
capacitagio em BPF € aumentar a
consciéncia do porqué e do como fazer
(SAO JOSE; ABRANCHES, 2019).

O objetivo deste estudo, portanto,
foi avaliar o impacto da capacitagcdo em

BPF em uma panificadora de Goiania-GO.

2 MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi um estudo de
caso, observacional e descritivo, com
intervencdo, aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa (CEP) da PUC Goias
namero do parecer 4.767.736/2021 e
desenvolvido no periodo de junho a
agosto de 2021 em uma panificadora de
Goiania-GO.

Foi feito um diagnostico das
condicbes  higienicossanitarias da
panificadora por meio da aplicacdo de
dois checklist. Ambos os checklist foram
elaborados a partir das exigéncias das
Resolucdes da Diretoria Colegiada (RDC)
n° 275/2002 e n° 216/2004, da Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

O checklist que avaliou a estrutura
fisica continha 87 itens distribuidos em 20
blocos (localizagdo; layout, divisdo e
condicbes das &reas de recebimento,
armazenamento, processamento,
montagem e expedicbes das refei¢des,
distribuicdo, higienizacdo, instalagbes
sanitarias e vestiarios para
manipuladores, residuos, combustivel e
salas administrativas; caracteristicas e
estado dos revestimentos de piso, teto,
parede e divisorias, porta e janelas; e
condicbes de iluminacéo, ventilacdo e das
instalac@es hidraulicas e elétricas).

O checklist que avaliou as BPF,
continha 88 itens distribuidos em 12
blocos (higienizagdo das instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios;
controle integrado de vetores e pragas
urbanas; abastecimento de agua; manejo
dos residuos; documentagdo e registro;
matéria prima, ingredientes e embalagens;
preparacdo dos alimentos; envase;

armazenamento e transporte do alimento

preparado; manipuladores e
responsabilidade (BRASIL, 2002; BRASIL,
2004).

Os checklist foram preenchidos de
acordo com a observacdo do
funcionamento dos setores, sendo
marcadas as seguintes respostas da

avaliagdo: conforme (C), ndo conforme
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(NC), ndo se aplica (NA), com espaco

reservado para descrever a inadequacao.

Os checklist foram avaliados
conforme a RDC n° 275, que classifica o
estabelecimento a partir da porcentagem
de itens conformes do mesmo. O
estabelecimento satisfatério atinge entre
76 e 100% de itens conforme, o regular:
de 75 a 51% e o insatisfatério de 0 a 50%
(BRASIL, 2002).
Também foi aplicado um teste
sobre conhecimentos de BPF com os
manipuladores. Esse teste continha 17
guestdes que abordam contetudos sobre
contaminacdo, DTA, higiene ambiental,
pessoal e dos alimentos; processos e
procedimentos de armazenamento,
preparo e distribuicdo de alimentos. Apoés
BPF,
denominado pré-teste, foi realizada uma
BPF

alimentos da

aplicacdo  deste teste de

capacitacdo em com 0S
manipuladores de
panificadora.

7 conforgidadg em BPF foi

realizada ap6s a aplicacdo dos checklist e

capacitagao

do pré-teste. Depois da capacitagdo, 0s
dois checklist foram aplicados em mais
quatro momentos (7, 30, 40 e 70 dias)
para identificar se houve mudangas nas
praticas de manipulacdo ao longo do
tempo, ap06s a capacitagdo dos
manipuladores. O mesmo teste de BPF
também foi aplicado novamente, apés a
capacitacdo em BPF, e foi denominado de

pos-teste.

Dessa forma, a panificadora passou
por avaliacdo das condigbes
higienicossanitarias antes e ap6s a
intervengéo educativa. O objetivo dessa
avaliacdo antes e apos foi analisar o
impacto da atividade educativa nas boas
praticas.

Para andlise estatistica do
checklist e dos testes de BPF, antes e
apos a capacitacao, foi utilizado o teste t

para amostras pareadas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A distribuicdo percentual geral dos
itens conformes da estrutura fisica e das
boas praticas da panificadora em estudo,
avaliados em cinco momentos, estdo
representados no grafco 1 e 2,

respectivamente.

Gréfico 1 - Percentual dos itens
conformes descritos no checklist de
estrutura fisica

ITENS CONFORMES
(ESTRUTURAFISICA)

75,30% 75,30% 75,30% 75,30%

70,00% Momentos de avaliagdo

1 2 3 4 5
Legenda: 1° (primeira avaliagdo, antes da capacitacéo),
2° (7 dias apés capacitagdo), 3° (30 dias apds a
capacitacdo), 4° (40 dias ap6s a capacitagao) e 5° (70
dias ap0s a capacitagao)

Fonte: Autoria prépria
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Grafico — Percentual dos itens
conformes descritos no checklist de boas
praticas

ITENS CONFORMES

% conformidade (BOAS PRAT'CASJ

BE,20% 87,10% 88,20%
81,25%

0.00% Momentos de avaliagdo

1 2 3 4 5

Legenda: 21° (primeira avaliagdo, antes da capacitagdo),

2° (7 dias ap6s capacitagdo), 3° (30 dias apds a

capacitagao), 4° (40 dias apds a capacitagdo) e 5° (70
dias ap6s a capacitacéo)

Fonte: Autoria prépria

O indice de ndo conformidade da
estrutura fisica e das boas praticas, no
presente estudo, foi de 24,70% e 29,50%,
respectivamente, no primeiro checklist
aplicado antes da capacitacdo em BPF.

Os aspectos estruturais da

edificacdo sdo dificeis de serem

modificados, devido a estrutura da
panificadora ja estar concluida e em
funcionamento. Além disso, o local do
estabelecimento é alugado e foram feitas
somente adaptacdes. A Ultima reforma foi
realizada aproximadamente no ano de
2008.

A estrutura fisica da panificadora
avaliada no presente estudo, teve um
aumento das ndo conformidades na
guarta avaliacdo, devido & quebra da
protecdo de luminérias. Entretanto foi feita
a troca dessas protecdes e na Ultima

avaliacdo, retornou ao valor inicial (75,3%)

de conformidade. Esses valores néo
tiveram diferenca estatistica (p>0,05). A
manutencdo dos indices de conformidade
em todos os checklist aplicados indica que
a mudanca estrutural ndo ocorre em curto
espaco de tempo.

Um estudo em indastrias
alimenticias mostra que o aproveitamento
de construcdes ja existentes, dificultam a
funcionalidade que a instalacéo fisica de
areas produtoras de alimentos deveria
possuir (MUNHOZ, 2011).

Costa et al. (2017) encontraram
indices maiores do que o do presente
estudo, para ndo conformidades sanitarias
na estrutura fisica de panificadoras na
cidade de Lago dos Rodrigues-MA: 81%,
68% e 37%. Na cidade de Itaqui-RS foram
avaliadas

cinco panificadoras  que

obtiveram percentuais de nao
conformidades para estrutura fisica de
44,44%, 00,00%, 37,50%, 22,22% e
12,50%. O valor médio de 23,30% de néo
conformidades desse estudo no RS, € um

valor proximo ao observado no presente

estudo, média de 20,70% de néao
conformidades na edificacéao
(ZIMERMANN; NESPOLO; BRASIL,
2016).

As ndo conformidades estruturais
da panificadora avaliada no presente
estudo de maior risco sanitario foram:
portas com a tela milimétrica rasgada;
sistema de fechamento;

ralos sem

iluminacéo inadequada; caixa de gordura
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dentro da area de producgdo; cruzamento

da saida de lixo com a entrada de
mercadoria; armarios e prateleiras que
armazenam alimentos enferrujados; area
interna com objetos em desuso; borracha
de protecédo nas portas de refrigeradores e
estado

freezers em precario e,

consequentemente, com temperaturas
elevadas e incorretas para a conservagao
dos alimentos refrigerados e ou
congelados.

Outras inadequagcbes de menor
risco, mas que podem causar acidentes
ou contaminacbes e dificultar a
higienizacdo s&o: piso com rachadura,
trinca e falhas no rejunte, teto com bolor e
PVC rachado, paredes com infiltracbes e
vazamentos, luminarias sem protegdo
contra queda.

Estudos similares desenvolvidos por
Machado, Coutinho e Ferraz (2019) e
Reinehr (2018), constataram resultados
de ndo conformidades nas panificadoras
avaliadas, parecidos com os do presente
estudo.

O piso em mau estado de

conservagao, com rachaduras e
irregularidades contribui para a deposicéao
de sujidades, ndo permite a correta
higienizacdo do setor, e pode ser foco de
contaminacgéo (RAMOS; CUNHA;
SCHMIDT, 2005).

Silva, Jinkings e Silva (2011) também

encontraram piso com falhas e acumulo

de sujidades e ralos e grelhas sem
protecdo e sistema de fechamento.

As nédo conformidades encontradas
no presente estudo referente as BPF,
foram: residuos acumulados na é&rea de
producdo; auséncia de avaliacdo da
gualidade das mercadorias (condi¢des de
transporte,

embalagem, rotulagem,

medicdo de temperatura); caixas de

papeldo dentro da camara fria e estoque
Seco; abertos

produtos  pereciveis

mantidos em temperatura ambiente por

longos periodos; equipamentos de
conservacgao dos alimentos
(refrigeradores, freezer e expositores

guentes) com temperatura inadequada;
alimentos cozidos e crus sem protecdo em
contato um com 0 outro e armazenados
na mesma prateleira da camara fria;
auséncia de etiqueta (nome do produto,
data de preparo e prazo de validade) de
identificacdo de produtos apos
manipulados.

Todas as ndo conformidades

descritas acima, com excecdo da

manutencdo dos equipamentos de
conservacdo dos alimentos, dependem
apenas da mudanca de atitude do
manipulador. A mudanga de atitude
depende de conhecimento, habilidade e
responsabilidade para seguir as normas.
teve 90,13% de

acertos e 0 pOs-teste 93,33%.

O pré-teste
Houve
aumento dos acertos apds a capacitacao,

mas sem diferenca significativa. Esse
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resultado de pré e pés-teste sugere que

0s manipuladores conhecem as BPF e
tem habilidades para executa-las. O
resultado do checklist, porém, indica que
nao agem da forma correta.
Provavelmente, o colaborador age de
forma errada, por outros motivos, como
esquecimento, pula etapas para agilizar o
procedimento, ou ainda ndo se
conscientizou sobre a importancia das
BPF e a seguranca alimentar.

Nesse contexto, vale ressaltar a
importdncia de que um responsavel

técnico supervisione a  producéo

continuamente. Essa  supervisdo é
fundamental para o controle de qualidade,
pois €é o0 que

garante que o0S

procedimentos sejam executados
corretamente ou que acdes corretivas
sejam aplicadas quando necesséario. A
supervisdo e a aplicacdo de acbes

7

corretivas € 0 que pode garantir a
execucdo das BPF em todas as etapas da
producdo. Vale ressaltar que a adequacao
das condicdes estruturais e a presenca de
insumos adequados para a manipulacéo
segura

depende dos (gestores e

proprietarios, pois cabe aos mesmos
decisdes e acdes referentes ao orgamento
da empresa.

O estudo de Silva (2013), em uma
panificadora no estado do Parand,
encontrou inadequagfes semelhantes as
da panificadora avaliada em Goiania:

produtos abertos, nao identificados e

armazenamento inadequado com risco de
contaminacdo cruzada. A contaminacao
cruzada estad relacionada com praticas
inadequadas de  higiene  pessoal,
ambiental, de equipamentos e utensilios e
dos alimentos.

Conforme a Organizagdo Mundial
de Saude (OMS), as condi¢cdes acima
descritas, sdo de alto risco para
ocorréncia de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA), pois sdo ideais para
contaminagcdo e multiplicacdo  de
microrganismos nos alimentos. Dessa

forma, € imprescindivel que qualquer
alimento que tenha sido aberto e nédo
utilizado completamente, seja retirado da
sua embalagem original e acondicionado
em  outro

recipiente  com tampa,

armazenado sob refrigeracéo, e
identificado com etiqueta descrevendo o
produto, a data de abertura da
embalagem original e a data de validade
(SILVA, 2013).
Quanto as condutas dos
manipuladores, verificadas a partir da
de BPF, os

barba;

aplicacdo do checklist

problemas foram: adornos;

uniforme sujo, incompleto e em mau

estado de conservacao; calcado

inadequado; e conversa no ato da

manipulacdo. Estas condutas dos

manipuladores também foram observadas
em panificadoras no estado do Maranh&o
favorecem a

e sdo praticas que

contaminacéo, visto que, estes
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manipuladores entram em contato direto
com os alimentos (COSTA et al., 2017).
(2016)

encontraram indices maiores do que o do

Zimermann et al.

presente estudo para ndo conformidades
de BPF em cinco panificadoras na cidade
de ltaqui-RS: 43,74%, 66,67%, 48,46%,
58,82%, e 68,35%. O valor médio de nédo
conformidades desse estudo no RS
(43,53%) €

comparado ao

um valor alto quando

valor observado no
presente estudo, média de 16,95% de nao
conformidades para BPF.

Quanto a avaliacdo de boas
aumento  da

praticas, observou-se

conformidade ao longo dos 70 dias
(Gréfico  2),

significAncia estatistica (p >0,05). Essa

avaliados porém sem
melhora aconteceu, pois houve troca dos
uniformes, retirada de barba e adornos e
reducdo da conversa durante a
manipulacdo dos alimentos.

As porcentagens de conformidades
atingidas no presente estudo (Gréfico 1 e
2) classificam a panificadora avaliada
como regular para estrutura fisica e
satisfatéria para BP, conforme o ponto de
corte de classificacdo da ANVISA, que é
de 51 a 75%

considerados regulares e de 76 a 100%

para estabelecimentos

para estabelecimentos satisfatérios
(BRASIL, 2002).

Entretanto, as ndo conformidades
detectadas, tanto na parte estrutural

guanto nas BPF, representam risco para a

seguranca dos alimentos. Assim, seria
importante que os itens da legislacéo
sanitaria recebessem pontuacdes
diferentes de acordo com a gravidade e
risco do ndo cumprimento do mesmo.

De acordo com Fonseca et al.
(2010), a adequacédo da estrutura fisica é
fundamental para a implementacdo das
boas praticas. As instalagcbes devem ser
projetadas com fluxo unidirecional de
producdo para evitar cruzamentos entre
as etapas, e favorecer a execucdo dos
procedimentos de higienizacéo.

No presente estudo, a temperatura
dos alimentos n&o estava conforme,
devido a uma deficiéncia na estrutura
fisica: os equipamentos de refrigeracdo
ndo sao adequados. O acumulo de
residuos é favorecido pelo cruzamento de
fluxos. Dessa forma, conclui-se que a
estrutura fisica € um fator determinante
gue pode facilitar ou dificultar a execugéo
das boas praticas.

Houve aumento de respostas
corretas dos manipuladores nos pos teste,
mas sem diferenca estatistica significante
(p>0,05). As guestdes que tiveram mais
erros foram as com conteudo técnico mais
complexo, relacionadas com conceitos de
DTA,

bacteriano, preparo de solugédo clorada

microbiologia e crescimento

para higienizacdo de hortifrutis, e
procedimentos de manipulacdo de carnes
(armazenamento, descongelamento e

coccao).
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Os erros em questdes importantes
para a seguranca dos alimentos, reforca a
necessidade de capacitacdo para melhor
compreensdo da seguranca alimentar,
esclarecendo o porqué das boas préticas,
como devem ser executados 0s
procedimentos, e o0s cuidados a serem
tomados. Com isso, 0os manipuladores
tendem a adquirir novos conhecimentos e
a desenvolver novas habilidades. Assim a
empresa ganha nao apenas qualidade,
mas também produtividade (SAO JOSE;
ABRANCHES, 2019).

Os resultados apresentados
indicam aumento do conhecimento dos
manipuladores apds a capacitacao, pois a
porcentagem de acertos no pré-teste foi
de 73% e no poOs-teste 80%. Silva (2009)
também obteve aumento de acertos entre
pré e pos teste, apdés a capacitacao de
BPF para manipuladores de alimentos.
Oliveira (2020) reforca a eficacia da
capacitacdo de manipuladores, com o
resultado do teste pré e pos capacitacédo
de BPF, pois teve melhoras significativas.

No presente estudo, além do
resultado positivo no aprendizado dos
manipuladores, houve aumento da
conformidade das BPF de 70,50% para
88,20%, apds a capacitacao.

Dessa forma, a capacitacdo €
considerada uma ferramenta eficaz, pois
proporciona aos manipuladores a
aquisicao de conhecimento condizente as

funcdes que desempenham, a criagdo e 0

aprimoramento de suas habilidades. A
RDC n° 216/2004, torna obrigatério que os

manipuladores participem frequentemente

de capacitagcbes em BPF, o que reforca a
importancia e a necessidade de realizagéo
dessas atividades, por considerar que 0s
manipuladores sao fontes de
contaminacédo dos alimentos.

A capacitagdo para manipuladores
de alimentos é primordial, pois podem
motivar mudangas no comportamento e

atitude do individuo na execugdo das

atividades rotineiras (DEBIASE;
BARCELQOS, 2011).
Ressalta-se, portanto, a

importancia da capacitacdo para a
melhoria da qualidade dos produtos
fornecidos aos consumidores. Entretanto,
€ necessaria divulgacdo continua do
contetdo de BPF na formacdo dos
operadores e a supervisdo continua dos
responsaveis técnicos. A supervisao
continua dos processos produtivos, com a
exigéncia do seguimento das BPF e
Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), acompanhadas de
acOes corretivas e orientagdes durante o
trabalho do manipulador, favorecera a
mudanca de atitude e a obtencéo de bons
resultados na pratica a partir do
aprendizado tedrico, ou seja, a execucao

das BPF pelos manipuladores.

4 CONCLUSAO
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Apesar da melhora no percentual de

conformidade das BPF, e no nivel de
conhecimento dos manipuladores apés a
capacitacdo, ainda ha ndo conformidades
gue podem comprometer a seguranga e
gualidade dos produtos fabricados, como
por exemplo, alimentos armazenados em
temperatura inadequada.

A capacitacdo € uma estratégia
capaz de contribuir para a execucado das
BPF, mas que precisa ser reforcada
periodicamente e continuamente. Além de
momentos de capacitacdo formal, é
necessario supervisdo diaria da producao
por um profissional nutricionista, com
orientacdo para correcdo de praticas
inadequadas na hora que as mesmas
ocorrem.

Outro

ponto importante € a

necessidade de conscientizacdo e

investimento da empresa em melhorias
estruturais, que facilitaram o cumprimento
das BPF.
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