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Resumo

O curso de capacitagdo em boas praticas na fabricagcdo de alimentos foi
criado para atender a RDC n°® 216 da ANVISA, e a Portaria 78, que regulamentam
praticas de manipulagdo na fabricagcdo e processamento de alimentos. Sendo
realizado desde o ano de 2008, presta treinamento, do ponto de vista técnico e
sanitario, a proprietarios e/ou colaboradores de estabelecimentos comerciais como
padarias, pizzarias, lancherias, churrascarias, agougues, entre outros
estabelecimentos que realizam manipulagao de alimentos. O curso é realizado uma
vez por més na Universidade Federal de Santa Maria, com 15 a 20 vagas por
edicao.

Curso de Boas Praticas em Servigcos de Manipulagao de Alimentos

O homem consome alimentos, tanto de origem vegetal, como animal, que
podem ser contaminados por microrganismos patogénicos ou deteriorantes,
podendo ocorrer desde a sua produg¢ao, manipulagao, transporte, armazenamento
ou distribuicdo. Estas contaminagdes resultam prejuizo a saude do consumidor
(GRAMULHA et al., 2008). A Organizacdo Mundial de Saude considera as
enfermidades transmitidas por alimentos como um problema de saude publica, uma
vez que atinge grande numero de individuos em todas as partes do mundo,
causando prejuizos nao somente a saude do consumidor como também
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incapacidade laboral temporaria, gastos com tratamento médico, perdas emocionais,
dentre outros (BENEVIDES et al., 2004).

Dessa maneira, ha uma grande responsabilidade na manutencéo da higiene
nesses estabelecimentos que, no geral, sdo os que mais preocupam as autoridades
sanitarias, dados a perecibilidade do produto e os risco que representam para os
consumidores (PARDI et al., 2006).

Baseado na necessidade de elaboragdo de requisitos higiénico-sanitarios
gerais para servigcos de alimentacao e o constante aperfeicoamento das agdes de
controle sanitario foi publicada recentemente a Resolugdo RDC n°216 da ANVISA.
Além disso, esta resolugdo permite uma harmonizacdo da acdo de inspecao
sanitaria em servigos de alimentagéo.

O controle higiénico-sanitario tanto dos estabelecimentos quanto dos
manipuladores de alimentos € essencial para garantir a qualidade dos alimentos
(BENEVIDES, 2004). A contaminagao microbiolégica € conhecida como a mais
ameacadora a saude humana, porém esta pode ser bastante controlada, pelas Boas
Praticas de Higiene, durante o manuseio e processamento dos alimentos
(FIGUEIREDO, 2001). De acordo com a ANVISA, as Boas Praticas de Fabricacédo
(BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias
de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos.

Os manipuladores de alimentos constituem elemento primordial, sendo
responsaveis por casos de contaminagdo dos alimentos, tanto por habitos
inadequados de higiene pessoal como de lavagem das méaos, ou por serem
portadores de microrganismos patogénicos. O treinamento de manipuladores de
alimentos tem sido apontado como o meio mais eficaz e econémico de superar estas
inadequacgdes (SOUZA et al.,, 2004). Portanto, nesses treinamentos, devem ser
abordados, de forma clara, os tipos de contaminacédo e o que se pode fazer para
evita-los, bem como a preocupacdo com os problemas que a contaminacdo pode
causar aos consumidores.

Objetivo geral

Transmitir os conceitos de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) e Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) de alimentos, para garantia da qualidade dos
alimentos, considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das agdes de
controle higiénico-sanitario, visando, portanto a protegdo a saude da populagao.

Objetivos Especificos
» Oferecer treinamento tedrico/pratico para qualificagédo dos manipuladores de
estabelecimentos de produtos alimenticios sobre Boas Praticas de Fabricacao
(BPF);
» Auxiliar os estabelecimentos na adequacao da RDC n° 216 da ANVISA,;

Metodologia

» Carga horaria total de 20 horas
» Realizar curso tedrico/pratico com o seguinte conteudo programatico:



MODULO | (20horas — 5 encontros)

1.

Microorganismos

1.1. Microorganismos comuns

1.2.Fases de crescimento de microorganismos
1.3. Doengas veiculadas por alimentos
1.4.Inibicdo do crescimento de microorganismos

Higiene pessoal e manipulagao higiénica dos alimentos
2.1. Higiene pessoal

2.2. Manipulagao higiénica dos alimentos

2.3. Procedimentos sanitarios para a preparagao de alimentos

Produtos de limpeza

3.1. Tipos de sujidades

3.2. Como funcionam os produtos de limpeza

3.3. Tipos de produtos de limpeza
3.4.Manipulando e estocando produtos de limpeza

Segurancga alimentar
4.1.Ferramentas para o gerenciamento da segurancga alimentar

Legislacao

5.1.RDC n° 216 (ANVISA)
5.2.RDC n° 275 (ANVISA)
5.3. Portaria SVS/MS n° 326
5.4. Portaria MS n° 1428

Boas praticas de manipulagao de alimentos

6.1. Aplicagao

6.2. Termos e principios gerais

6.3. Requisitos gerais

6.4. Procedimento padrao de higiene operacional/procediento operacional padrao

O sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)
7.1.Conceito, histérico e beneficios do sistema

7.2.Pré-requisitos para implantagcédo do sistema

7.3. Etapas preliminares para elaborag¢ao do plano APPCC

7.4.Principios do sistema

7.5. Exercicio para elaboracéo do plano APPCC

Publico Alvo

» Proprietarios de estabelecimentos de servigos de alimentacgao;
» Colaborador designado pelo estabelecimento de servico de alimentacao;
* Responsavel técnico envolvido nos estabelecimentos de alimentagao.

Ministrantes

» Prof. Dr. Luis Fernando Vilani de Pelegrini;
* Prof. Dra. Neila Silvia Richards;



» Meédico Veterinario Ms. Flavio Renato da Costa Abaid;
» Prof?. Dra. Leadir Fries
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