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RELATO DE EXPERIENCIA: CARTILHA SOBRE BOAS PRATICAS NA
MANIPULACAO DE ALIMENTOS!

Alexandra Specht?
Rubian Lucion?®

INTRODUGCAO: A concepcdo da higiene pessoal diz respeito a limpeza do corpo e do
vestuario do proprio manipulador dos alimentos (SILVA, 2007). A sua importancia nas
empresas do setor alimentar decorre do fato de que até mesmo as pessoas saudaveis sdo
portadoras naturais de uma grande variedade de microrganismos, como Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella sp., Shigella sp., Listeria sp. e Streptococcus spp. (BAPTISTA &
SARAIVA, 2003). Para garantir que os manipuladores de alimentos ndo sejam fonte de
contaminacdo para 0S mesmos e que nao propaguem enfermidades aos fregueses, €
indispensavel assegurar que a higiene pessoal, comportamentos e modos de operacdo sejam
adequados (WHO/FAO, 2003). Segundo Souza (2006), a maior parte das intoxicacdes
alimentares é decorrente de inconveniéncias no momento de manusear os alimentos, sendo
necessario nocBes gerais sobre o processamento, abrangendo controle de qualidade,
preservacdo e entendimento das doencas transmitidas por alimentos, principalmente as
infeccdes bacterianas. Segundo Rossi (2006), os erros mais comuns na manipulacdo de
alimentos incluem: preparacdo antecipada dos alimentos; cozimento, armazenamento e/ou
reaquecimento inadequados das refeicdes; contaminacdo cruzada de microrganismos e toxinas;
e mé& higiene do operador. Pensando nisso, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) publicou em 15 de setembro de 2004 a RDC n°® 216, que “Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo”, com o objetivo
primordial de aprimorar continuamente as acdes de controle higiénico no campo alimentacdo e
protecdo a salde da populagdo (BRASIL, 2004). As Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) “sdo
praticas de higiene que devem ser seguidas desde a escolha dos produtos a serem utilizados no
preparo do alimento até a venda ou distribui¢do para o consumidor” (BRASIL, 2004). S&o
regras de procedimentos para que produtos e/ou servigos do setor alimenticio atinjam
determinadas caracteristicas e padrbes de qualidade, cuja eficacia e efeito devem ser avaliados
por meio de inspecéo e/ou investigacdo. (SILVA JR., 2008). O programa de BP de uma empresa
deve ser descrito em um documento denominado Manual de Boas Praticas (BPM) (SANTOS
JUNIOR, 2008). O MBP ¢ especifico de cada UAN, que deve ser constantemente elaborado e
atualizado no que diz respeito a legislacdo sanitaria vigente, livros e publicacdes técnicas. Além
disso, todos os documentos do programa de boas praticas devem ser constantemente avaliados
guanto a sua adequacao e aplicabilidade e devem permanecer acessiveis aos responsaveis pelas
operacdes e autoridades sanitarias (SANTOS JUNIOR, 2008). Segundo Tondo e Bartz (2012),
embora o Brasil tenha uma politica legislativa muito rigida, muitas empresas nao implementam
essas praticas como rotina. As dificuldades encontradas pela empresa incluem a situacao
financeira, a necessidade de adequar as condi¢cBes materiais para uma melhor seguranca
alimentar e a falta de profissionais qualificados e dedicados as praticas necessarias.
OBJETIVO: compartilhar informagdes necessarias sobre atitudes basicas na pratica da higiene
pessoal e momento de manipulacdo de alimentos, garantindo a protecdo contra contaminacao
dos mesmos. Partilhar vivéncias sobre situacdes cotidianas e possiveis solu¢des, sanando
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duvidas sobre o assunto. A roda de conversa permite conhecimento e experiéncia.
METODOLOGIA: a troca de informacOes e apresentacdo da cartilha foi realizada com
funcionarias da cozinha de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. A experiéncia foi
registrada por meio de conversa, saberes pessoais de cada funcionéria e nutricionista
responsavel, como também concedeu aprendizado para nossa pessoa. O intuito da atividade,
desenvolveu-se pela observacdo de alguns pontos que poderiam ser melhorados dentro da
prépria cozinha e que possivelmente sdo realizados por falta de cuidado ou até mesmo
informagdo. Em conversa com uma das nutricionistas, a mesma considerou e pontuou a
necessidade de trazer o assunto para a unidade. O Manual de Boas Praticas ja havia sido
repassado para as funcionérias em outros momentos, assim como as mesmas passam por
treinamentos especificos e dialogam sobre assuntos de seguranca alimentar nos momentos do
Diélogo de Seguranga (DDS), que acontece no café da manha. O momento foi oportuno para
resolver situacdes cotidianas que estavam fora do apropriado e sanou dividas das funcionarias
e nossas. DISCUSSAO DOS DADOS DE CAMPO: O MBP alcanga uma garantia maior da
producdo de alimentos seguros para consumo e fornece funcionarios treinados e preparados. E
necessario que os nutricionistas estejam cientes e acompanhem o processo produtivo para
observarem pontos a serem trabalhados nessas boas praticas. Além do basico, situacdes
cotidianas quando analisadas, podem evitar perigos futuros, onde uma simples orientacdo
garante seguranca e evita ameacas. CONCLUSAO: a implementacdo do Manual de Boas
Préticas pode garantir mudancas significativas, quando ocorre a capacitagdo dos funcionarios,
que sdo os verdadeiros responsaveis pela alimentacdo produzida e distribuida. Sua aquisicéo é
um processo educativo e € fundamental para alcance do controle higiénico-sanitario pelas
Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, preservando dessa forma a salde da sua clientela.

No entanto, apesar desse reconhecimento, sua adocdo ainda € ineficiente em alguns
estabelecimentos, podendo gerar as falhas existentes nos processos de producdo dos alimentos.

Palavras-chave: Manual de Boas Préaticas. Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Didlogo de
Seguranca.
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