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Resumo:A seguranga alimentar abrange trés topicos:quantidade, produgdo, e acesso aos
alimentos,controle das doencgas nutricionais econtrole higi€nico-sanitario dos alimentos, sendo
este ultimo diretamente relacionado as empresas de alimentos. Visando melhorar as condi¢cdes
higiénico-sanitarias na preparagdo de alimentos, diferentes ferramentas tém sido criadas e
implementadas para garantir ao mercado consumidoralimentos seguros, através de programas
de qualidade que atendam as legislagBes vigentes. Assim, surge a necessidade de aplicagao
nas industrias, agroindustrias e servicos de alimentacdo das Boas Praticas de Fabricagao
(BPF), um conjunto de agbes e critérios que visam, especialmente, assegurar a qualidade de
produtos e servigos que envolvem a manipulagdo de alimentos. Neste contexto,0 programa de
extensdo “Praticas em Seguranca Alimentar’visa a conscientizacdo dos trabalhadores do ramo
alimenticio sobre a importancia do conhecimento, implementagdoe manutengdo de programas
de qualidade que priorizam a segurancga alimentar e a prote¢cdo a saude dos consumidores.
Desta forma, as agbes do referido programa de extensdo tem contribuido para cooperagao
entre a universidade e as empresas donucleo de alimentos da Associacdo Comercial e
Industrial de Pinhalzinho-SC (ACIP), buscando suprir uma demanda por auxilio técnico
especializado, promovendouma oportunidadeas empresas parceiras de melhorias nos seus
produtos alimenticios comercializados no municipio e regido.

Contexto das agoes

A seguranga alimentar € um componente vital do perfil de um produto e o cédigo de
defesa do consumidorconsidera como direito basico do consumidor, a protecado da vida, saude
e seguranca contra riscosprovocados por produtos e servigos considerados nocivos ou
perigosos (Guerreiro, 2006). A qualidade damatéria prima, arquitetura dos equipamentos e das
instalagbes, as condicdes higi€nicas do ambiente detrabalho, as técnicas de manipulagdo dos
alimentos e a saude dos funcionarios sado fatores importantes aserem considerados na
produgcao de alimentos seguros e de qualidade (Silva, 2012; Carrizo e Toledo, 2006).A
implantacao de programas de qualidade como boas praticas de fabricagdo (BPF) constitui a
plataforma principal da legislacdopara todos os setores da industria alimenticia contemplando
todos os requisitos citados anteriormente.

No Brasil, as Boas Praticassao estabelecidas por Leis e Portarias da ANVISA, dentre as
quais destacam-se a Portaria 326 (Brasil, 1997) e aResolugdo 275 (Brasil, 2002) para as
industrias produtoras de alimentos e a Resolugdo 216 (Brasil, 2004)para servigos
dealimentagao.As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) sdao um conjunto denormas empregadas



em produtos, processos, servicos e edificacdes, visando a promocao e a certificagdoda
qualidade e da seguranga do alimento. Como resultado da implementagdo das boaspraticas,
gera-se um documento denominado manual de BPF do estabelecimento, o qual deve
serpersonalizado, contendo todas as informagdes, sobre os procedimentos adotados em
relacdo asBPFs,incluindo POPs/PPHOs, as instru¢des técnicas e os registros utilizados, uma
reprodugéo fiel da realidadeda empresa (Senai, 2002).

Neste contexto, oprograma de extensao “Praticas em Seguranca Alimentar’inclui trés
acdes: cursos que visam a capacitacao de manipuladores de alimentos; prestacado de servigos
realizando assessoria nas agroindustrias e servicos de alimentagdo para diagnédstico
dasconformidades e ndo conformidades de acordo as boas praticas de fabricagdo (BPF);
producdes e publicagdes com a finalidade de elaborarum manual de boas praticas genérico e
cartilhas de orientagdo sobre manipulagao segura dealimentos.

Desta forma, o programa de extensao “Praticas em Seguranga Alimentar” e suas
respectivas agdes visam promover a interacdo entre os discentes do curso de engenharia de
alimentos com empresas do setoralimenticio da regido de Pinhalzinho, e seus respectivos
colaboradores, evidenciando a importancia do conhecimento, implementacdo emanutencao de
programas de qualidade que priorizem a seguranca alimentar e a protecdo da saude
dosconsumidores.

Detalhamento das atividades

As acdes da extensao “Praticas em Seguranga Alimentar” compreendem as seguintes
atividades:

Curso

Capacitacao de manipuladores de alimentos das empresas parceiras, buscando assim,
suprir uma demanda de auxilio técnico especializado, diagnosticada pelo nucleo de alimentos
da ACIP (Associacdo Comercial e Industrial de Pinhalzinho), possibilitando desta forma, a
oportunidade de melhorias nos produtos alimenticios comercializados no municipio e regiao,
contemplando aproximadamente sessenta pessoas. Os cursos tém sido ministrados em trés
turmas de 30 horas cada, e cada participante recebera um certificado.

A capacitacdo é realizada de forma presencial, com aulas tedricas expositivas utilizando
datashow, quadro entre outros, e também aulas praticas sobre técnicas de higiene pessoal
(higienizacédo de maos, antebragos e unhas).

Prestagcao de servigos

Esta atividade compreende o diagnéstico das conformidades e nao-conformidades com
a legislagcado vigentedas agroindustrias e servigos de alimentagao, totalizando nove empresas
participantes do nucleo de alimentos da ACIP, buscando auxiliar as mesmasna implementacgao
e/ouadequacgao dos procedimentos operacionais padrbes e de higiene operacional.

Para desenvolvimento desta agdo foram realizadas visitas peridédicas nas empresas
para verificacdo do cumprimento das Boas Praticas de Fabricagdo, pela aplicagdo de um
checklist o qual contempla todos os itens exigidos pela legislacao.

Producgébes e Publicacées

Esta acdo contempla a elaboracdo de manual de boas praticas genérico e cartilhas de
orientagdo sobre manipulacdo segura dealimentos o qual sera distribuido para as empresas
participantes do programa e seus colaboradores participantes do treinamento, além dos
discentes do curso de Engenharia de Alimentos da UDESC-Pinhalzinho/SC, buscando atingir
um publico de aproximadamente 310 pessoas.



Analise e discussao

As acOes previstas no programa de extensdo “Praticas em Seguranca Alimentar”
buscam disseminar conceitos como “Boas Praticas de Fabricagdo”, “procedimentos
operacionais padronizados”, “alimentos seguros” e outros, entre as empresas e seus
colaboradores participantes das atividades, de forma que estes tenham conhecimento
necessario para adequar-se as legislagdes vigentes e prover aos consumidores produtos de
qualidade assegurada.

O treinamentodos manipuladores de alimentos das agroindustrias e servigos
dealimentacao envolvidos nas atividades da extensao iniciou em Marco de 2013, sendo que
duas turmas estdo sendo treinadas atualmente, abordando aspectos como higiene pessoal e
do ambiente de trabalho, cuidados como os alimentos, entre outros. Os manipuladores que
recebem a capacitagdo sido responsaveis por disseminar no seu local de atuagdo os
conhecimentos adquiridospromovendo a produgdo de alimentos mais seguros, queserao
consumidos sem prejuizos a saude da populagao.

Quanto a prestacdo de servigo, tem-se realizado visitasas empresas e elaboragdo de
check-lists e relatérios, buscando diagnosticar a situacao dasmesmasem relagdoas normas que
regem a producdo dealimentos seguros, oportunizando ao estabelecimento a adequacéo aos
programas de qualidade,padronizando seus processos, garantindo a comercializagdo de
produtos mais seguros.Além disso, esta acado proporciona a inserg¢ao dos discentes e docentes
em ambientes industriais, estreitando a relacdo da Universidade com a comunidade. Até o
presente momento, as nove empresas ja foram visitadas e todas foram submetidas ao
checklist. Os dados de cada empresa estao sendo compilados e os relatérios preparados. A
Figura 1 apresenta os resultados do diagndstico das conformidades e nao-conformidades de
uma das empresas participantes do programa de extensao “Praticas em Seguranga Alimentar”.

B Conformidades
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Figura 1. Porcentagem de conformidades e ndo-conformidades de uma das empresas
participantes do programa “Praticas em Seguranca Alimentar”.

Na empresa avaliada, observou-se que a mesma apresentou 44,5 % de nao-
conformidades e 55,5 % de conformidades (Figura 1), sendo que para os itens ndo-conformes
foram sugeridas melhorias visando a adequacéao as BPF.

Com relagao as producgdes e publicagdes, a elaboragdo do material didatico previsto no
programa a partir de fontes atuais, permitirdaao pessoalda area de alimentos a consulta de uma
bibliografia técnica e de facil compreensao para auxilio no treinamento de manipuladores e



naimplementagcao e manutencao das boas praticas de fabricagdo. O Manual de Boas Praticas
deFabricacdo esta sendo elaborado pela equipe executora da acdo, sendo que 0 mesmo
compreende os procedimentos relacionados a higiene pessoal e do ambiente de trabalho,
monitoramento dos processos e produtos, entre outros, informando praticas que garantema
producdo segura de alimentos. Também foi desenvolvida uma cartilha voltada para o
treinamento de manipuladores de alimentos, a qual contem informagdes fundamentais aqueles
que tém contato direto com alimentos. Todos os participantes dos cursos receberam um
exemplar e, além disso, o material sera disponibilizado posteriormente online para que possa
ser consultado por aqueles g tem interesse na area.

Neste contexto, a capacitacdo dos envolvidos na producéo de alimentos, bem como a
assessoria para implementacdo e monitoramento dos processos e produtos, através de
programasde qualidade como as BPF, sdo os principais resultados esperados com a execugao
das atividades propostasno programa “Praticas em Seguranga Alimentar’, visando
conscientizar empresas e colaborados para a produgéo de alimentos seguros.

Consideragoes finais

A grande preocupacao na fabricacdo de alimentos é disponibilizar ao mercado
consumidor alimentos seguros. Para tal, as agencias reguladores definem regras para
promog¢ao da seguranga alimentar, que devem ser implementadas e mantidas pelas industrias
de alimentos e servigcos de alimentacao. Desta forma, ressalta-se a importancia do treinamento
de manipuladores de alimentos, bemcomo a assessoria para implementagdo e monitoramento
dos processos e produtos, através de programasde qualidade.

Além disso, comoresultado das agdes propostas no programa de extensao “Praticas em
Segurangca Alimentar’, tem-se também a aproximagdo entre a universidade e a
sociedade,proporcionando aos alunos, bolsistas e voluntarios, e professores do curso de
Engenharia de Alimentos da UDESC-Pinhalzinho ocontato com empresas no setor alimenticio.
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