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IMPLEMENTACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
AGROINDUSTRIA DE DOCES SITUADA NA REGIAO NORTE DE
MINAS GERAIS

Bianca Mesquita Pereira Garcez', Livia Mayra Andrade', Ada Lorrana Medeiros Antunes',
Juliana Pinto de Lima', Caroline Liboreiro Paiva', Bruna Mara Aparecida de Carvalho Mesquita'

RESUMO - As Boas Praticas de Fabricacao sao diretrizes vigentes e estabelecidas pela legislacdo brasileira para que
as empresas processadoras de alimentos e as prestadoras de servigo na area devam seguir para contribuir com a garantia
da qualidade dos alimentos produzidos. Objetivou-se acompanhar a producdo dos doces de banana e de goiaba em uma
agroindustria de doce e a partir dos habitos e das rotinas identificados pela aplicagdo da Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricagao estabelecida pela RDC n° 275 de 2002, elaborar o Manual de Boas Praticas de Fabricacao além de
desenvolver e aplicar o treinamento de Boas Praticas de Fabricagdo para os manipuladores de alimentos. Pelos resultados
do estudo, observou-se uma classificagdo geral de enquadramento da empresa no Grupo II (51 a 75% de atendimento
dos itens), pois obteve 59,3% de conformidades dos itens avaliados segundo a lista de verificagdo da referida legislagdo.
Ja os percentuais de conformidades com os requisitos dento dos cinco blocos descritos na Lista de Verificagdo foram
relacionados a Equipamentos e Utensilios (78,9%), Produggo e Transporte do Alimento (77,8%), Edifica¢des e Instalagdes
(68,7%), Manipuladores (28,6%) e Documentagao (0%). Diante dos resultados, apds a elaboragdo e execucdo de um plano
para corre¢do das nao-conformidades nos dois blocos de piores desempenhos, foi elaborado o Manual de Boas Praticas
e em seguida ministrado o Treinamento de Boas Praticas de Fabrica¢do para os manipuladores. Concluiu-se que a Lista
de Verificacdo da RDC 275/2002 mostrou-se eficaz para a obtengdo do diagnostico higiénico- sanitario das rotinas da
agroindustria, assim como no direcionamento das a¢des adotadas para a implementagdo das boas praticas de fabricacdo da
empresa.

Palavras-chave: agroindustria, boas praticas de fabrica¢do, manipuladores, manual de boas praticas, treinamento de boas
praticas de fabricacao.

ABSTRACT - Good Manufacturing Practices are guidelines established by Brazilian legislation that food processing
companies and service providers in the area must follow to contribute to ensuring the quality of the food produced. The
objective of this work was to monitor the production of banana and guava sweets in agroindustry and, based on the habits
and routines identified by applying the Good Manufacturing Practices Checklist established by RDC n°® 275 of 2002, to
elaborate the Good Manufacturing Practices Manual and to develop and apply Good Manufacturing Practices Training
for food handlers. From the results of the study, there was a general classification of the company’s classification in Group
II (51 to 75% of compliance with the items), as it obtained 59.3% of conformity of the items evaluated according to the
Checklist of the referred legislation. The percentages of compliance with the requirements within the five blocks described
in the Checklist were: Equipment and Utensils (78.9%), Food Production and Transport (77.8%), Buildings and Installations
(68.7%), Handlers (28.6%) and Documentation (0%). In view of the results, after drawing up and executing a plan to
correct non-conformities in the two worst performing blocks, the Good Practices Manual was prepared and then Good
Manufacturing Practices Training was given to handlers. With this research, it was possible to conclude that the Checklist of
RDC 275/2002 proved to be effective in obtaining the hygienic and sanitary diagnosis of the agroindustry routines, as well
as in directing the actions adopted for the implementation of the company’s good manufacturing practices.

Keywords: agroindustry, good manufacturing practices, good manufacturing practices training, good practices manual.
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Introducao

Procedimentos incorretos de manipulagido de
alimentos podem causar as doencas transmitidas por
alimentos e agua (DTA), ou seja, doengas em que o0s
alimentos ou a dgua atuam como veiculo para transmissao
de organismos prejudiciais a saude ou de substincias
toxicas e constituem até hoje um risco e desafio para a
saude publica. Portanto, a qualidade dos alimentos deve ser
sempre assegurada pelo controle eficiente da manipulagao
em todas as etapas da cadeia alimentar. Embora os tipos ¢ a
gravidade das DTAs possam variar entre as comunidades,
elas permanecem uma ameaca para a morbidade e
mortalidade (DRAEGER et al., 2018, CDC, 2018, OMS,
2015; WANG et al., 2010).

Devido a gravidade que as DTAs representam,
quanto a possibilidade do seu surgimento, a padronizac¢ao
de Boas Praticas de Fabricacdo através das legislagdes
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
representam grande importdncia quanto a execugdo das
atividades das industrias de alimentos.

Quanto ao cumprimento das exigéncias
higiénico-sanitarias em induastrias de alimentos, além
da Portaria 1428 de 26 de novembro de 1993 (BRASIL,
1993) que dispdoe do Regulamento Técnico para Inspecao
Sanitaria de Alimentos, as Diretrizes para o Estabelecimento
de Boas Praticas de Producdo e de Prestagdo de Servigos
na Area de Alimentos e o Regulamento Técnico para o
Estabelecimento de Padrdo de Identidade e Qualidade
para Servicos e Produtos na Area de Alimentos.e da
Portaria n°326 de 30 de julho de 1997 (BRASIL, 1997)
que Estabelece os requisitos gerais sobre as condigdes
higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagdo
para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, outra resolucdo de destaque ¢ a RDC N°275 de
21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), que dispde sobre
o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos.

Segundo a RDC 275 de 2002, as boas praticas
de fabricacdo sdo padronizadas em uma empresa por
meio do Manual de Boas Praticas de fabricacdo que ¢
um documento que descreve as operagdes realizadas pelo
estabelecimento. Cada atividade executada ¢ descrita por
um Procedimento Operacional Padronizado — POP, que,
escrito de forma objetiva, estabelece instrugdes sequenciais
para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na
manipulacao de alimentos (BRASIL, 2002).

Ja no ambito da agricultura familiar, para os
empreendimentos rurais familiares que sejam produtores de
bens e prestadores de servigos sujeitos a agao da vigilancia
sanitaria, a RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013 estabelece
as normas para a regulariza¢do do exercicio de atividades
que sejam objeto de fiscalizagdo pela vigilancia sanitaria
(BRASIL, 2013).

Apesar das politicas publicas implantadas de
apoio ao desenvolvimento da agricultura familiar, dentre
elas o incentivo a agroindustrializacdo de alimentos,
que contribuiu para que muitas familias processassem e
comercializassem seus produtos, ¢ possivel detectar que o
processamento e o comércio desses alimentos acontecem
de maneira informal. Isto ocorre, principalmente, devido
aos critérios sanitarios legais existentes (CRUZ, 2020).

O cooperativismo tem contribuido para o
fortalecimento de adogdo de a¢des mais formais e seguras
visto que, as cooperativas apresentam formas de ajuda
mutua nas solugdes dos anseios em comum, funcionando
como propulsor dos negécios, criando oportunidades a
partir da influéncia nas suas atividades junto aos cooperados
(ANDRADE et al., 2013). Um exemplo ¢ o da Cooperativa
dos Pequenos Produtores do Projeto Jaiba, fundada ha 25
anos no Projeto Jaiba, em Jaiba, cidade situada ao norte
de Minas Gerais. Além do trabalho de forma organizada,
busca-se aumentar os meios de comercializagdo dos
produtos cultivados pelos seus cooperados, possui também
uma agroindustria de doces de banana e de goiaba em
barras, criada em 2003. Com a criag@o dessa agroindustria,
visou-se aredu¢do de perdas no comércio e do desperdicio
pois, apesar das frutas estarem proprias para o consumo,
uma parte da produgao ndo se encontravam sensorialmente
perfeitas do ponto de vista comercial, o que potencializou
dessa forma, a alternativa de trabalharem com a produgao
de doces.

Nesse contexto, o presente trabalho objetivou
realizar um acompanhamento das rotinas de producdo de
uma agroindustria de doces, com a aplicagdo da Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo da RDC n°
275, de 21 de outubro de 2002, e, através dos resultados,
elaborar o Manual de Boas Praticas de Fabricagdao dos
doces produzidos. Além disso, propds-se desenvolver e
aplicar o Treinamento de Boas Praticas de Fabricagdo para
os manipuladores de alimentos, em conformidade com
as legislacdes que asseguram a habilitagdo sanitdria e
qualidade dos seus produtos.
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METODOLOGIA

Local do Estudo

O presente estudo foi realizado em uma
Agroindustria de doces da Cooperativa dos Pequenos
Produtores do Projeto Jaiba (FIGURA 1), no municipio
de Jaiba-MG, no perimetro rural irrigado, mais conhecido
como Projeto Jaiba.

Figura 1 - Imagem frontal da Agroindustria de doces
objeto de estudo

Fonte: Foto do autor.

Acompanhamento de todo processo de producio e
diagnéstico situacional

Foram realizadas visitas técnicas de observagdo
para avaliacdo do processo de producdo dos doces de
banana ¢ de goiaba, assim como da rotina de limpeza e
higieniza¢do da agroindustria, utilizando como parametro
de acompanhamento a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos, da RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002 da ANVISA. Essa resolucao possui em sua
estrutura uma divisdo de itens a serem auditados distribuidos
em cinco blocos, sendo eles: Edificagdo e Instalagdes;
Equipamentos, Moveis e Utensilios; Manipuladores;
Produgao e Transporte do Alimento e Documentacao.

Apds aplicagdo da lista de verificacdo de
acompanhamento das rotinas de produgdo, foi calculada a
porcentagem de adequagdo da agroindustria, considerando
o item D desta Resolugdo, que trata da Classificagdo
Geral do Estabelecimento, em: GRUPO 1 - 76 a 100% de
atendimento dos itens; GRUPO 2 - 51 a 75% de atendimento
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dos itens e GRUPO 3 - 0 a 50% de atendimento dos itens.
Para o calculo do percentual obtido, foi utilizada a equagao:

Total de SIM x 100%
Total de itens—NA*
*NA = Nao Aplicavel.
Fonte: Santos e Ferreira (2016).

Adequagdo=

Com os dados obtidos gerou-se um relatério
de diagnoéstico situacional, abordando especialmente
as ndo conformidades observadas e este foi entregue a
presidente da cooperativa e responsavel pela produgdo da
agroindustria, Relatou-se a importancia da realizacao das
corregdes e da continuidade do trabalho de adequagao as
exigéncias das legislagdes nacionais referentes as Boas
Praticas de Fabricag¢ao de Alimentos.

Desenvolvimento do manual de boas praticas de
fabricacdo e tabela de frequéncia

Com as rotinas especificas de produgdo dos doces
de banana e de goiaba da agroindustria e dos resultados
obtidos por meio da aplicagdo da Lista de Verificagdo,
elaborou-se um plano de corre¢des, que resultou na
constru¢do do Manual de Boas Praticas em conformidade
como parte da documentacgao de padrao de rotinas exigidas
das normas de controle higiénico-sanitarias da RDC
275/2002. Neste manual, todas as atividades realizadas
foram detalhadas e descritas no formato de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), que posteriormente
foram apresentados para os manipuladores da agroindustria
e para o responsavel pela producao.

Criou-se também um documento em sintonia
ao cumprimento das instru¢des da RDC 275/2002 que
foi a Planilha de Registro de Higienizacdo de Instalagdes,
Equipamentos, Moveis e Utensilios, em que cada
funcionario responsavel por determinada atividade assina
na area que representa a agdo cumprida.

Treinamento de Boas Praticas de fabricaciao conforme o
Manual de Boas Praticas desenvolvido

Seguindo também o cumprimento das exigéncias
legais da area de producao de alimentos da RDC 275/2002,
elaborou-se e aplicou-se um treinamento de boas praticas
de fabrica¢@o e manipulacdo de alimentos, com abordagem
dos assuntos:

e Doencas Transmitidas pelos Alimentos ¢ agua (DTAs);
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e Higiene pessoal;
e Manipulacdo higiénica dos alimentos;

e Apresentacdo do Manual de Boas Praticas de fabricagao
da Agroindustria, dos POPs que compdem o manual e
a Tabela de frequéncia do cumprimento das atividades.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Processo de Produciio e Diagnostico situacional

Foram realizadas duas visitas de acompanhamento
(Figura 2) da produgdo dos doces de banana e de goiaba
e das rotinas de funcionamento da Agroindustria, que foi
conduzida pela aplicag¢ao da Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores -
Industrializadores de Alimentos estabelecida pela RDC n°®
275, de 21 de outubro de 2002.

(R !
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Apo6s este acompanhamento das rotinas de
producdo, realizou-se um momento de didlogo com a
presidente da agroindustria e responsavel pela produgao
dos doces para apresentacdo de um relatério do diagndstico
situacional atual verificado.

Conforme a Resolu¢do da Diretoria Colegiada
— RDC n° 275/2002 da ANVISA, que dispde de 167 itens
relativos as Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos, a
lista de verificagdo deste documento ¢ distribuida em cinco
blocos, a saber: Edificacdo e Instalagdes; Equipamentos,
Moveis e Utensilios; Manipuladores; Produgdo e Transporte
do Alimento e Documentagdo. Cada bloco possui uma
quantidade de itens a serem avaliados nas categorias de
respostas: Sim, Nao e Nao se aplica.

Na Tabela 1 segue a demonstragao da distribuigcao
da estrutura fisica de composigdo da lista de verificagdo:

Figura 2 - Higienizagdo da Banana (A); Processamento do Doce de Banana (B); Acompanhamento da Produgdo (C);
Goiabas a serem higienizadas (D); Processamento do Doce de Goiaba I (E); Processamento do Doce de Goiaba

11 (F).
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Tabela 1 - Estrutura Fisica da Lista de Verificagdo

GARCEZ, B.M.P. et al.

Quantidade de Itens a

Bloco . Categorias de Respostas
serem avaliados
Edificagdo e Instalagdes 79 Sim Nio Nao se aplica
Equipamentos Moveis e Utensilios 21 Sim Nao Naio se aplica
Manipuladores 14 Sim Nao Nao se aplica
Produc@o e Transporte do Alimento 33 Sim Nao Nao se aplica
Documentagao 20 Sim Nao Nao se aplica

Fonte: RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002).

Resultado da Lista de Verificacdo aplicada:

Dos 167 itens relativos as Boas Praticas de
Fabricacdo de alimentos da RDC n°® 275/2002, 22 itens
ndo eram aplicdveis a realidade da agroindistria em
estudo, portanto, das 145 atividades/estruturas observadas,
verificou-se que 86 itens apresentaram conformidades e
59 estavam em desacordo quanto as recomendacdes da
legislagao (Grafico 1).

Resultado - Lista de verificagdo RDC 275

80
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Sim Néo

Categorias de respostas dos itens

Grifico 1 - Resultado — Lista de Verificagao RDC 275/2002

Numero de itens
()]
o

Nao de aplica

A RDC 275/2002 classifica os estabelecimentos
analisados, por meio do total de itens avaliados, em 3
grupos, como ilustrado na Tabela 2.

Tabela 2 - Classificacdo dos estabelecimentos de acordo
com a RDC 275/2002 da Anvisa.

Classificagdo | Percentual de Conformidades (%)
Grupo | 76 — 100% de atendimento dos itens
Grupo II 51 -75% de atendimento dos itens
Grupo III < 50% de atendimento dos itens

Fonte: RDC n° 275/2002.
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De acordo com a classifica¢do da tabela anterior,
o resultado da avaliagdo realizada através da Lista de
verificacdo da RDC 275, foi que a agroindustria se enquadra
no Grupo II, apresentando um valor final de 59,3% dos
itens avaliados em conformidade as condi¢des legais de
produgdo. Pode-se considerar que o estabelecimento esta
parcialmente de acordo com a legislagdo vigente, pois
para que a agroindustria fosse considerada adequada,
segundo as Boas Praticas de Fabricagdo, necessitaria obter
pontuagdo dentro do Grupo 1, ou seja ter de 76 a 100% de
conformidades.

Em consonéncia ao resultado geral obtido pela
aplicacao do checklist, um estudo realizado em Babacal,
no Maranhdo com a aplicacdo da Lista de Verificacdo da
RDC 275/2002 em cinco estabelecimentos de producao de
alimentos de pequeno porte para verificar o cumprimento
das Boas praticas de Fabricagdo, constatou que todas as
empresas avaliadas nesse estudo se enquadraram no Grupo
II, com percentuais de adequagdo entre 51% e 72% de
conformidade (SILVA DA ROCHA et al., 2022).

Resultados Parciais em Blocos

Analisando os resultados dos 5 cinco blocos que
sdo distribuidos a Lista de Verificagdo da RDC275/2002,
Edificagdo ¢ Instalagdes; Equipamentos Moveis e
Utensilios; Manipuladores; Produc¢do e Transporte do
Alimento e Documentagdo, observou-se os seguintes
resultados, representado pelo Grafico 2 :

Observa-se pelo grafico que os 3 blocos de
Edificagdes e Instalagdes, Equipamentos e Utensilios e
Producdo e Transporte do Alimento obtiveram a maioria
das respostas dos itens avaliados em conformidade ao que
¢ preconizado na legislacdo. Porém, foi possivel constatar
que no Bloco Manipuladores, de um total de 14 itens a
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serem avaliados, 10 ndo apresentaram os padrdes legais
de execugdo das atividades de producdo/manipulacido de
alimentos. E, do Bloco Documentagdo, a agroindustria
possuia ndo conformidades nos 18 itens avaliados.

Resultado da lista de verificagdo por blocos

Numero de itens
[
G

[l M A

Edificagdes ¢ Equipamentos, Manipuladores Produgdoe  Docmentagdo
instalagdes moveis e utensilios transporte do
alimentos

Blocos avaliados

M Itens conformes M Itens ndo conformes

Grafico 2 - Resultado de Lista de Verificag@o por Blocos

Apesar da agroindustria possuir o alvara de
funcionamento e alvard sanitario municipal, disponibilizado
pela prefeitura e Vigilancia Sanitaria (VISA), a existéncia
deste documento pode transmitir a sensacdo de que o
estabelecimento atua em conformidade a todas as exigéncias
sanitarias das legisla¢des, assim como observado por SILVA
DA ROCHA et al., 2022.

O grau de conhecimento ¢ necessidade em
adquirir informagdes e atualizagdes sobre no¢des e métodos
a respeito da qualidade higiénico-sanitaria na seguranca e
qualidade dos alimentos produzidos, podem ser destorcidos
e muitas vezes ignorados, como a falta de treinamento e
capacita¢do dos funcionarios, bem como a inexisténcia do
manual de boas praticas (SILVA DA ROCHA et al., 2022;
ANDRADE, 2020).

Edifica¢ao e Instalacoes:

De acordo com os resultados do estudo, dos 67
itens julgados, 46 (68,7%) estavam em conformidade com
a legislacdo, e 21 (31,3%) nao conformes.

Um estudo com resultado similar foi realizado em
2020 para avaliar as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) de
uma confeitaria, localizada no municipio de Cuiaba, MT
que, de acordo com a aplicagdo da Lista de Verificagdo
da RDC 275/2002, identificou o valor de 62,8% de itens
conformes e 37,2% de itens que ndo atendiam aos critérios
higiénico sanitarios legais do bloco de Edificacdes e
Instalagdes (BRANDAO et al., 2020).

Entre as ndo-conformidades verificadas neste
Bloco, na Agroindustria, destacam-se:

e Auséncia de sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem actimulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados em locais adequados
de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a
entrada de baratas, roedores etc. O local nao possui
sistema de drenos ou ralos em sua maior parte (possui
1 ralo na area de produgdo dos doces), e os residuos
liquidos gerados, em sua grande parte, sdo langados
diretamente ao solo, na parte externa da agroindustria.

e Pias de higienizagdo das maos das Instalagdes sanitarias
ndo possuem sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e alcool gel, toalhas de papel
ndo reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem. A pia no banheiro possuia somente
um sabonete liquido neutro e uma toalha de tecido.

e Auséncia de responsavel comprovadamente capacitado
para a higienizagdo do reservatorio da agua e auséncia
de registro da higienizagdo do reservatdrio de 4gua
ou comprovante de execugdo de servico em caso de
terceirizacao.

Segundo a RDC 275/2002, o sistema de drenagem
deve ser dimensionado adequadamente, sem actmulo
de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o escoamento
e proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.
As Instalagdes sanitarias devem ter lavatorios integros,
servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de
torneira com acionamento automatico, dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado para
as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

Quanto ao reservatorio de agua sao especificacdes
da  RDC 275/2002: existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a higienizagdo do
reservatorio da agua; apropriada frequéncia de higienizacao
do reservatorio de 4gua; e existéncia de registro da
higienizagdo do reservatorio de agua ou comprovante de
execugdo de servigo em caso de terceirizagao.

Em relagdo aos aspectos positivos, de acordo
com os itens deste bloco que apresentaram conformidade a
legislagdo (Figura 3), pontuam-se:

e Pisos e paredes adequados e em bom estado de
conservagao;

e Existéncia de telas nas janelas e portas;

e Instalacdes sanitdrias em quantidade por género,
satisfatorias e adequadas.
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Figura 3 - Area de pré-preparo das Frutas (A); Area
Externa da Agroindustria (B)

Fonte: Fotos do autor.

Equipamentos, Moveis e Utensilios

Este foi o bloco com melhor desempenho em
verifica¢do, obtendo 78,9% de itens conformes.
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Condigdes nao conformes de destaque encontradas
neste bloco de verificacao:

e Auséncia de registros que comprovem que 0s
equipamentos € maquindrios passam por manutengao
preventiva.

A agroindustria possui varios equipamentos que
contribuem muito com o volume de producéo e a qualidade
dos doces, sendo eles: caldeira a vapor, tacho de produgado
dos doces, despolpadeira, maquina de corte e maquina de
embalar o doce, no entanto, ndo ha um cronograma de
manuten¢do preventiva destes equipamentos, sendo que
manutengdes e ajustes sdo realizados caso algum deles
apresente alguma falha ou mal funcionamento. Contudo,
foi possivel verificar a preocupagdo dos responsaveis pela
agroindustria em tentar resolver esta situacdo, uma vez que
a cooperativa procura no mercado uma empresa capaz de
realizar a manutencao preventiva da caldeira a vapor além
de treinamento para os funcionarios que a manuseiam.

Pelas orientagdes da RDC 275/2002 devem ser
realizadas manuteng¢des preventivas dos equipamentos e
maquinarios e calibragdo dos instrumentos ou equipamentos
de medicao e manutengdo do registro da realizagdo dessas
operacdes.

Um aspecto positivo observado neste bloco de
verificacdo foi quanto a disponibilidade dos produtos de
higienizacgao necessarios a realiza¢ao da operagao e ao fato
de que os produtos de higienizacdo serem identificados e
guardados em local adequado.

Em atendimento as normas técnicas, a
agroindustria possui produtos de limpeza em quantidade
e qualidade necessarias as operagdes de higienizagdo do
ambiente, instalagdes, equipamentos e utensilios, e possui
um Depdsito de Material de Limpeza (DML), sendo o local
que armazena todos os produtos e utensilios utilizados na
limpeza do estabelecimento.

Producio e Transporte dos Alimentos

Com o segundo melhor desempenho dos blocos
de avaliagdo da Lista de verificagio RDC 275/2002,
com 77,8% dos itens satisfatorios, ressalta-se somente a
inexisténcia de um programa de controle de qualidade e de
analise laboratorial do produto final.

Os itens mais avaliados neste bloco, como é
possivel observar pela lista de verificagdo RDC275/2002,
estdo relacionados principalmente ao controle de
temperatura.
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O armazenamento e o transporte do alimento
preparado, da distribuicdo até a entrega ao consumo,
devem ocorrer em condigdes de tempo e temperatura que
ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A
temperatura do alimento preparado deve ser monitorada
durante essas etapas (BRASIL,2002).

Como a agroindistria do estudo funciona
com a producdo de doces de frutas que sdo produtos
de origem vegetal e que ndo requerem temperatura de
acondicionamento e transporte diferente a ambiente, pode-
se deduzir o bom desempenho do resultado obtido neste
bloco.

Manipuladores

Com o segundo pior desempenho entre os blocos
de avaliagdo, somando um resultado de 81,4% de itens
ndo conformes, a analise do bloco manipuladores vai de
encontro a solicitagdo inicial da Cooperativa que buscava
um treinamento para seus colaboradores.

Dos 10 itens ndo conformes, todos estdo inseridos
nestes itens avaliados:

e Auséncia de uniforme de trabalho de cor clara, adequado
a atividade e exclusivo para area de produgio.

As manipuladoras de alimentos trabalham com
botas de PVC, touca e mascara descartavel avental de
napa, porém, calgas e blusas sdo de uso pessoal e de cores
aleatorias.

e Auséncia de capacitacao sobre a lavagem cuidadosa das
maos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupgao e depois do uso de sanitarios
e auséncia de cartazes de orientagdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem das maos e demais habitos de
higiene, afixados em locais apropriados.

e Auséncia de um programa de capacitagdo dos
manipuladores.

As violagdes operacionais que podem gerar
os surtos alimentares em servicos de alimenta¢do e em
residéncias estdo associadas ao baixo conhecimento em
Boas Praticas (BP) e a baixa percep¢do de riscos dos
individuos. Essas violagdes ocorrem por falta da aplica¢ao
de treinamentos efetivos em BP para manipuladores e agdes
que estimulem a pratica correta (ANDRADE, 2020; AL-
SHABIB et al., 2016, TIOZZO et al., 2017, WOH et al.,
2016; ZANIN et al., 2017).

Interessante observar que, mesmo sem o programa
de capacitacdo, algumas caracteristicas muito positivas

adotadas pelas manipuladoras na produgdo de doces na
agroindustria sdo adotadas e merecem ser mencionadas:

e Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal,
maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos
(anéis, pulseiras, brincos, etc.), com os cabelos
protegidos.

Documentacio

Este foi o bloco com o pior desempenho nos
resultados, apresentando 100% de nao conformidades ja que
todos os itens questionados se referem ao Manual de Boas
Praticas de Fabrica¢do e aos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) e a agroindustria ndo possuia nenhum
destes documentos. A presidente da cooperativa informou
que no inicio da implantacdo da agroindustria de doces eles
chegaram a possuir o Manual de Boas Préticas, no entanto
perderam este documento.

A RDC 275/2002 orienta que os servigos de
alimentacdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e
de Procedimentos Operacionais Padronizados e que esses
documentos devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando
requerido. Orienta também que os POPs devem conter as
instrugdes sequenciais das operagdes e a frequéncia de
execugdo, especificando o nome, o cargo e ou a funcdo
dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados,
datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.

Elaboracio do Manual de Boas Praticas e POPs da
Agroindustria

Diante do resultado do Diagndstico situacional
das condig¢des Higiénico Sanitarias da produgdo de Doces
da Agroindustria, avaliada pela Lista de Verificagdo da
RDC 275/2002 da ANVISA, observou-se que dos 5 Blocos
de itens analisados, os com maiores nao conformidades
foram Manipuladores e Documentacdo.

Dessa forma, um planejamento de intervengao
foi tracado, visando principalmente a Capacitagdo dos
manipuladores de alimentos por meio das informagdes
existentes no Manual de Boas Praticas e dos Pops da
propria unidade, que também seriam construidos, a partir
das instrucdes das legislagdes, principalmente da RDC
275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
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Manual de Boas Praticas de Fabricacao e POPs

De acordo com a RDC 275/2002, o Manual de
Boas Praticas ¢ definido como:

“Documento que descreve as operagdes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos
sanitarios dos edificios, a manutengdo e higieniza¢ao
das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o
controle da agua de abastecimento, o controle integrado
de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e satude
dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do
produto final.”

Diante deste conceito e sob a orientacdo desta
resolu¢ao, foi elaborado o Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo da Agroindustria de doces, seguindo as rotinas
de produ¢@o acompanhadas nas visitas técnicas e baseadas
nas preconizagdes de controle higiénico- sanitario da RDC
275/2002.

A RDC 275/2002 também estabelece que os
POPs de descrigao das atividades de rotina da producao
também devem ser parte da documentagdo existente nos
estabelecimentos de producao de alimentos:

GARCEZ, B.M.P. et al.

“Os servigos de alimentagdo devem dispor de
Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis
aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitaria, quando requerido.”

Esta resolugdo também descreve os POPs
obrigatorios que devem estar presentes no Manual de Boas
Praticas de estabelecimentos, sendo eles: Higienizagdo das
instala¢des, equipamentos, moveis e utensilios; Controle da
potabilidade da agua; Higiene e saide dos manipuladores;
Manejo dos residuos; Manutengdo preventiva e calibragdo
de equipamentos; Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; Selecdo das matérias-primas, ingredientes e
embalagens; Programa de recolhimento de alimentos.

Dessa forma, além dos POPs obrigatorios, foram
criados também os POPs de cada rotina de atividade da
agroindustria, e inseridos como ANEXOS do Manual de
Boas Praticas.

Seguindo também o preconizado pela RDC
275/2002, uma tabela de registro de frequéncia das atividades
executadas foi elaborada (Figura 4), para que todos os
funcionarios envolvidos registrassem as atividades executadas.

REGISTRO DE MIGIENIZACAO DE INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
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Figura 4 - Registro de Higienizagao de Instalagdes, Equipamentos, Moéveis e Utensilios
Fonte: Adaptacdo do Anexo FOR 001 — STOLARSKTI et al., 2015.
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Elaboracao e Ministracdo do Treinamento de Boas
Praticas de Fabricacgao

Segundo aRDC 275/2002 é necessaria a existéncia
de um programa e registros de capacitagdo adequado e
continuo relacionado & higiene pessoal e & manipulagdo
dos alimentos para os funcionarios dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

Assim, além dos itens obrigatdrios exigidos por
esta resolugdo como conteudo do treinamento, também
foram apresentados todos os procedimentos contidos
nos POPs, além da apresentagdo e entrega da planilha de
Registro de Frequéncia das atividades executadas e do
Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

Desse modo, o treinamento foi ministrado no
dia 21/12/2022 (Figura 5), com uma carga horéaria de 4
horas de duragdo e estiveram presentes, 6 participantes,
sendo: a presidente da agroindistria e responsavel pela
produgdo, 2 manipuladoras de alimentos da agroindustria,
o engenheiro de alimentos responsavel pelos processos de
industrializagdo das receitas e da rotulagem, 1 funcionaria
do setor administrativo e 1 diretor da agroindustria.

Figura 5 - Treinamento de Boas Praticas de Fabricagdo —
agroindustria de doce.

Fonte: Foto registrada por Mariluza Dias Godrim.

Ressalta-se a importancia da implantagdo das Boas
Praticas em servigos de alimentagdo, como ilustra um estudo
de 2019, realizado em uma unidade de alimentagao e nutri¢ao
de um instituto de longa permanéncia de idosos de uma
cidade do interior do Rio grande do Sul. Este estudo verificou
a eficacia de treinamentos e a¢des realizadas na unidade apos

um diagnostico das condi¢des higiénico- sanitdrias e das
rotinas de produgao do local. Apés a aplicag@o inicial da lista
de verificacdo, a unidade apresentou um resultado de 41,27%
de adequacdo, estando classificada no Grupo III quanto as
conformidades verificadas. E na reaplicacdo da mesma lista,
3 meses apds implantagdo das ferramentas de controle de
Boas Praticas, o percentual de adequagao encontrado foi de
56%. Este acréscimo de 14,73% entre as duas aplicagdes da
lista de verificagdo fez com que a classificacdo da unidade
elevasse para a classificagdo Regular, Grupo II (PERSCH
etal., 2019).

Ja STANGARLIN (2014), ao comparar as
condigdes higiénico-sanitarias de superficies em contato
com os alimentos, antes e apos adequagdo dos requisitos
de higiene e capacitagdo dos manipuladores de alimentos
em um Servico de Nutri¢do e Dietética hospitalar na cidade
de Santa Maria, RS, observou que apds a adequagdo e
capacitagdo, ocorreu uma diminui¢do na contagem de
microrganismos em 80% das superficies analisadas.
O resultado reafirma a importancia da adequagdo dos
requisitos de higiene e capacitagdo, para a garantia da
seguranca dos alimentos manipulados nos estabelecimentos
de produgdo de alimentos.

CONSIDERACOES FINAIS

Com as adequagdes das exigéncias dos
procedimentos de boas praticas alinhadas as normas das
legislagdes vigentes e com a possibilidade de obtengdo
de melhores resultados em proximas aplicacdes da lista de
verificagdo , a prospecgdo ¢ que as agdes realizadas possam
contribuir com a produgdo de alimentos adequados, indcuos
, de qualidade sanitaria e nutricional, livre de perigos que
possam comprometer a saude do consumidor e contribuir
para a garantia da sustentabilidade do setor na regido.
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