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RESUMO: O projeto teve como objetivo capacitar manipuladores de alimentos e gestores
de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao Institucional, em Uberlandia-MG, em Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) e avaliar a eficacia dessa capacitagdo como estratégia de
educacao sanitaria. Foi ofertado um curso tedrico-pratico de 20 horas, realizado in loco
com 25 participantes, abordando conteudos previstos na legislagao vigente. Inicialmente,
aplicou-se um checklist para identificar ndo conformidades na Unidade de Alimentagao
e Nutricdo (UAN) do batalhdo, o qual serviu de base para a elaboragdo do curso. A
efetividade da capacitagdo foi avaliada pela comparagao entre o checklist inicial e o
pos-curso, além da aplicacdo de questionarios antes e apds o treinamento para medir a
aquisi¢cao de conhecimentos. Os resultados demonstraram aumento nos indices de acertos
nos questionarios e melhoria nos itens de conformidade apds o curso, evidenciando que a
capacitagao contribuiu para a seguranga dos alimentos produzidos. Assim, o treinamento
mostrou-se uma estratégia eficaz para aplicagcdo das BPF e uma importante ferramenta
de conscientizagdo dos manipuladores de alimentos sobre seu papel como agentes de
promog¢ao da saude publica.

PALAVRAS-CHAVE: Praticas seguras. Manipulagao de alimentos. Saude publica.

EFFECTIVENESS OF TRAINING IN GOOD MANUFACTURING PRACTICES AS A
HEALTH EDUCATION STRATEGY IN A FOOD AND NUTRITION UNIT

ABSTRACT: The project aimed to train food handlers and managers of an Institutional
Food and Nutrition Unit in Uberlandia-MG in Good Manufacturing Practices (GMP) and
to evaluate the effectiveness of this training as a health education strategy. A 20-hour
theoretical-practical course was offered on site to 25 participants, covering content required
by current legislation. Initially, a checklist was applied to identify non-conformities in the
battalion’s Food and Nutrition Unit (UAN), which served as the basis for the course design.
The effectiveness of the training was evaluated by comparing the initial checklist with the
post-course checklist, in addition to administering questionnaires before and after the
training to measure knowledge acquisition. The results showed an increase in the number
of correct answers on the questionnaires and an improvement in compliance items after the
course, demonstrating that the training contributed to the safety of the food produced. Thus,
the training proved to be an effective strategy for the application of GMP and an important
tool for raising awarenes.

KEY-WORDS: Safe practices. Food handling. Public health.

INTRODUGAO

A producao de alimentos em uma Unidade de Alimentagédo e Nutricdo (UAN) exige
cuidados higienicossanitarios rigorosos para garantir ainocuidade e seguranga dos alimentos
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preparados. Para isso, € fundamental a implantagcao de agdes preventivas que assegurem
a qualidade higiénica das preparagdes, do ambiente e do pessoal envolvido. Além disso,
devem ser adotadas medidas para garantir a qualidade sensorial dos alimentos, reduzir e
controlar o desperdicio e assegurar a adequacao aos parametros estruturais e ambientais
estabelecidos em legislagdes especificas. Essas agdes sdo essenciais para proporcionar
alimentos seguros e de qualidade aos consumidores (Soares et al., 2018).

A qualidade sanitaria dos alimentos € uma das condi¢gdes essenciais para a promogao
e manutencgdo da saude e deve ser assegurada pela adog¢ao de medidas preventivas, desde
a origem até o consumo, evitando assim a ocorréncia de Doengas de Transmisséo Hidrica
e Alimentar (DTHA). As DTHA s&o aquelas causadas pela ingestdo de agua e/ou alimentos
contaminados. No mundo existem mais de 250 tipos de DTHA, podendo ser causadas por
bactérias e suas toxinas, virus, parasitas intestinais oportunistas ou substancias quimicas
(Ministério da Saude, 2022). AOMS considera as DTHA como uma importante preocupagao
de saude publica global, devido aos significativos indices de morbidade e mortalidade, pois
sado responsaveis pelo adoecimento de uma a cada 10 pessoas e pela morte de 420 mil
todos os anos (Ministério da Saude, 2019). A contaminagao bacteriana € a principal causa
de DTHA, sendo frequentemente associada a microrganismos como Campylobacter spp.,
Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Bacillus cereus e Staphylococcus
aureus (Froder et al., 2021).

A implementacao das Boas Praticas de Fabricagéo (BPF) frequentemente enfrenta
desafios, principalmente devido a falta de conhecimento adequado de muitos profissionais
responsaveis pela manipulagao de alimentos. Muitos ndo estao suficientemente informados
sobre os cuidados higienicossanitarios necessarios na produ¢gdo nem sobre os riscos que
alimentos contaminados podem representar para a saude publica (Pagotto et al., 2018).
Diante disso, € crucial refor¢ar a importancia das boas praticas de higiene e investir na
capacitagao continua dos profissionais do setor alimenticio. Isso inclui o fortalecimento de
uma cultura organizacional que priorize a qualidade sanitaria dos alimentos, minimizando
os riscos de contaminagao e assegurando alimentos mais seguros para os consumidores
(CAIFS, 2023).

O treinamento é entendido como um processo no qual um grupo de pessoas é
capacitado para desempenhar tarefas especificas relacionadas ao cargo que ocupam.
Essa acéo deve ser conduzida por pessoal qualificado e tem como objetivo melhorar as
competéncias e incrementar as habilidades dos manipuladores de alimentos, relacionadas
as atividades que serao executadas. O treinamento deve ser baseado em instrucdes
especificas e ser realizado de forma sistematica, para garantir que o aprendizado seja
compreendido de maneira eficaz. Contudo, as mudancas desejadas ndo sao alcancadas
apenas com o treinamento; € essencial avaliar se os objetivos da capacitagao foram de fato
atingidos (Borges et al., 2020). Para isso, a aplicagdo de questionarios, testes e atividades
praticas avaliativas é fundamental para fortalecer a absor¢do do conhecimento e garantir
que os profissionais estejam preparados para aplicar as boas praticas no seu cotidiano de
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trabalho.

OBJETIVO

O objetivo desse trabalho foi capacitar manipuladores de alimentos e gestores de
uma Unidade de Alimentagao e Nutrigéo Institucional (UAN) em Boas Praticas de fabricagao
por meio de um curso tedrico-pratico, no intuito de promover a aquisicao de conhecimentos
por meio da educacéao sanitaria.

METODOLOGIA
Descricao da UAN

O projeto envolve parceria com uma Unidade de Alimentagdo Nutricional (UAN) das
forcas armadas, bem estruturada, com areas bem delimitadas e separadas fisicamente,
como cozinha industrial, areas especificas para recebimento de alimentos, manipulagao
de vegetais, agougue, preparagdo de sobremesas, descarte de residuos e deposito de
alimentos preciveis e ndo pereciveis.

A instituicao tem 4 areas distintas para servir as refei¢gdes, todas com sistemas de
pista fria e quente para garantir a conservagcéo adequada dos alimentos. Em média, 900
pessoas sao atendidas diariamente, com 4 refei¢oes oferecidas: café da manha, almoco,
jantar e ceia.

Aplicacao do checklist

Para a execugéao do projeto, foram previamente determinados os pontos criticos dentro
das areas de manipulagao, recebimento e depdsito para a garantia de alimentos seguros
na instituicdo. Para esta etapa, foi aplicado o checklist do Regulamento de Seguranga dos
Alimentos das Forcas Armadas constante na Portaria GM/MD n° 5.703, de 27 de novembro
de 2023 (Brasil, 2023). Este documento ¢é utilizado no Programa de Auditoria de Seguranca
Alimentar (PASA) e é denominado Liste de Verificagdo de Risco, no qual existem 100 itens
(quesitos) a serem avaliados. O percentual de conformidades foi calculado utilizando-se a
férmula a seguir:

% Conformidades = A x 100
(A + NA)

Onde:

A = Atende

NA = Nao atende
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ApoOs a realizacao da inspegao e calculo do percentual de conformidade, a UAN é
classificada conforme categorias de desempenho, qualidade sanitaria e nivel de risco a
saude, conforme Quadro 1.

Quadro 1 - Categorias de Desempenho, Qualidade Sanitaria e Nivel de Risco a Saude.

PORCENTAGEM DE | QUALIDADE -
CATEGORIA , CONDICAO
CONFORMIDADE SANITARIA
. .. Ndo observadas falhas criticas, cumprimento da maioria dos
A Acima de 85% Otima . .
itens classificatorios
Observadas falhas criticas pontuais, que podem ser melhoradas,
B 63,0% a 84,9% Boa . ) )
para ndo comprometer a qualidade dos alimentos.
o Observadas falhas criticas, que podem comprometer a
C 41,0% a 62,9% Aceitavel . . , )
qualidade dos alimentos e saude dos comensais
D Abaixo de 40,9% Critica Observadas falhas criticas, dos comensais. Passivel de interdigdo.

Fonte: Brasil, 2020.

Curso de capacitagao

Feito este diagnostico, foi, entdo, elaborado um treinamento teodrico-pratico sobre
BPF de 20 horas aplicado a 25 participantes, entre gestores e manipuladores de alimentos.
No curso foram realizadas atividades praticas, in loco, complementando a abordagem
tedrica, com a execucio de dinamicas de avaliagao e fixacdo do conhecimento adquirido.
O publico-alvo participou ativamente, identificando as ndo-conformidades, apresentando
solugdes, implantando os conceitos aprendidos durante a capacitacao.

O curso abordou os 4 temas propostos na RDC n° 216 de 2004 do Ministério da
saude (Brasil, 2004), que sao: a. Higienizacao de instalagcbes, equipamentos e moveis; b.
Controle integrado de vetores e pragas urbanas; c. Higienizagao do reservatério de agua;
d. Higiene e saude dos manipuladores. Além disso, foi abordado um conteudo especifico
sobre conservacgao e higiene de produtos de origem animal e vegetal.

Para verificacdo da aquisicdo do conhecimento, foi elaborado um questionario com
questdes de conhecimentos basicos sobre BPF, disponivel no quadro 2 (Apéndice 1). O
questionario foi aplicado antes e apds a capacitagdo, sem a identificagdo dos sujeitos, e
contou com 12 questdes/assuntos distintos. A média percentual de acertos por questao foi
comparada, antes e apos o curso. E também, foi comparada a média percentual de acertos
por areas distintas no questionario: higiene; controle ambiental; manipulagao; conservagao
de alimentos.
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Ao final, foi aplicado o Net Promoter Score (NPS) como forma de verificagcdo do
indice de satisfagao do publico-alvo em relagao a capacitagao ofertada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da aplicagao do checklist do PASA (Brasil, 2023) antes e apds a
capacitagao demonstraram uma melhoria na classificacdo da UAN. Antes da capacitagao,
a qualidade sanitaria foi classificada como aceitavel, apresentando porcentagem de
conformidade em 60,7 %. ApGs a aplicacdo da capacitacéo, esse indice subiu para 77,3 %,
elevando a classificacdo em relacado a qualidade sanitaria para boa.

Em relacdo a aquisicdo do conhecimento, pela aplicacdo do questionario, os
resultados por temas distintos estdo descritos na Figura 1. Nele foi possivel observar que
houve melhoria do percentual de acertos na maioria dos temas abordados, exceto nos
referentes a uso de adornos, sensorial e higiene de hortifruti. Ao apresentar estes resultados
aos participantes, observou-se que ainda houve duvidas acerca dos temas, que novamente
foram refor¢cados e duvidas foram esclarecidas.

Figura 1. Média percentual de acertos por questao/assunto aplicada no questionario para avaliagdo da

aquisicdo do conhecimento na capacitacao.

100%
100%

I I | m I I II |I
Adomos- 1 Agua-2 Higienedas Contaminagdo Vida Gtil- 5 Sensorial - 6 Carne ngjene Consenvagdo-9 Saude- 10 Roedores e ch.]eneue&suat
maos-3 cruzada -4 malcozida-7  hortifruti- pragas - 11
I Antes
I Depois

Fonte: proprio autor.

Em relagdo aos temas abordados no questionario, os resultados estdo apresentados
na Figura 2.
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Figura 2. Média percentual de acertos por area no questionario aplicado.

93%
93%

Higiene pessoal

Controle ambiental 86%

80%

. . 76%
: 59%
Conservagao
0% 20% 40% 60% 80% 100%
I Antes
I Depois

Fonte: préprio autor

A melhoria na aquisicdo do conhecimento sobre os cuidados de higiene na
manipulagdo dos alimentos e também na sua conservacao foi evidente e reforca os
conceitos trabalhados na atividade tedrico-pratica. Como no caso citado anteriormente,
no quesito controle ambiental ficaram algumas duvidas que foram sanadas ao final da
apresentacao destes resultados. De forma global, em relag&o a higiene pessoal, observou-
se uma constancia no percentual de acertos.

No que se refere ao Net Promoter Score (NPS), o curso obteve classificagao
excelente, alcangando um indice de satisfacdo de 98 %, o que demonstra elevado nivel
de aceitagdo e reconhecimento por parte dos participantes. Esse resultado evidencia
nao apenas a relevancia do conteudo abordado, mas também a eficacia das estratégias
pedagogicas utilizadas, refletindo na percepgao de valor agregado ao processo de
capacitagcao. Além disso, um NPS tao expressivo sugere forte potencial de recomendacgao
do curso, consolidando sua importancia como ferramenta de transformacao no ambito da
formacao profissional e na promog¢ao da seguranga dos alimentos.

Lima (2016), ao analisar 17 auditorias de seguranga de alimentos realizadas entre
2005 e 2014 em guarnigbes das forgas armadas localizadas em Salvador (BA), Boa Vista
(RR) e Porto Principe (Haiti), verificou que mais de 80 % das UAN avaliadas apresentaram
nao conformidades em relagéo as metas do PASA, principalmente nos quesitos de higiene
pessoal e preparo/manipulacdo dos alimentos. O autor afirma que esses resultados
evidenciam fragilidades estruturais e procedimentais, ressaltando a necessidade de
estratégias mais robustas de capacitacéo e profissionalizagdo dos manipuladores, dada a
complexidade inerente a gestdo da seguranga dos alimentos em ambientes institucionais.

Em uma pesquisa referente as auditorias realizadas entre 2013 e 2015 em
organizacdes militares do Rio de Janeiro, Coelho (2016) verificou que, das 27 unidades
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avaliadas, apenas 1 (uma) alcancou, em 2013, a certificacdo do PASA, atingindo indice
de conformidade igual ou superior a 85 %. Outras 20 (vinte) organizagdes apresentaram
conformidade entre 51 % e 84 %, enquanto 6 (seis) ndo atingiram 50 %, evidenciando
significativas nao conformidades nos critérios avaliados.

O arcabougo regulatério que orienta e define os requisitos de boas praticas de
higiene, embora abrangente em relacdo aos aspectos de produgdo e manipulagédo de
alimentos, ndo garante, por si s6, melhorias efetivas no desempenho das empresas no que
se refere a seguranga dos alimentos. A simples existéncia de normas n&o assegura sua
aplicacao plena, sendo indispensavel o fortalecimento de a¢des educativas, programas de
capacitacao continua, sistemas de monitoramento eficientes e o desenvolvimento de uma
cultura organizacional comprometida com a qualidade e a inocuidade alimentar. Ademais,
desafios como a limitagédo de recursos, a elevada rotatividade de colaboradores e fragilidades
na gestdo podem comprometer a execugado adequada das praticas estabelecidas. Nesse
contexto, torna-se essencial adotar estratégias integradas que articulem regulamentacao,
treinamento e conscientizagdo, de modo a transformar o cumprimento legal em praticas
consolidadas e sustentaveis no cotidiano produtivo (Bregolin et al., 2021).

Outro aspecto relevante a ser considerado é que o perfil sociodemografico dos
colaboradores representa um recurso estratégico para a gestdo de pessoas, uma vez que
permite identificar talentos e competéncias individuais, orientando de forma mais precisa
as acoes de capacitagao e treinamento. Esse mapeamento possibilita também a adogao
de estratégias de comunicagdo mais eficazes, adequadas as particularidades do grupo,
além de contribuir para o entendimento do conceito de risco, indispensavel a pratica de
condutas seguras no ambiente de trabalho. Com base nessas informagdes, a lideranga
pode estruturar equipes de alta performance, pautadas pela responsabilidade, autonomia
e comprometimento. Dessa forma, além de otimizar a produtividade, fortalece-se a cultura
organizacional voltada a seguranga dos alimentos, assegurando produtos com padrdes
superiores de qualidade e em conformidade com as exigéncias legais e regulatérias
(Matukuma et al., 2023).

CONSIDERAGOES FINAIS

A educacao sanitaria mostra-se eficaz quando aplicada por meio de praticas
consistentes de manipulagao de alimentos, assegurando a producao de alimentos inécuos
e seguros. A capacitagao continua dos manipuladores constitui uma estratégia fundamental
para alcancar resultados imediatos e satisfatérios na adogao das boas praticas de fabricagao,
promovendo maior conformidade nos processos produtivos. Além de elevar os padrdes de
qualidade, essa formagao contribui diretamente para a prevengao de doencas transmitidas
por alimentos, fortalecendo a prote¢ao a saude dos consumidores.
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APENDICE |

Quadro 2. Questionario para avaliagdo da aquisicdo do conhecimento referente a capacitacdo em Boas

Praticas de Fabricagao.

QUESTOES CORRETO | INCORRETO

1. O uso de adornos, como brincos, anéis e relégios, pode causar a contaminagdo dos
alimentos.

2. A 4gua pode ser um veiculo de transmissdo de doencgas, mas depois que ela se

transforma em gelo, esse risco de doenga diminui.

3. Uma correta higiene das mdos pode evitar a contaminagdo dos alimentos,
consistindo na lavagem das mdos com um detergente suave em agua corrente e

secagem com papel.

4. O contato entre alimentos crus e cozidos, como a alface, utilizada na decoragdo de

porgOes cozidas permite a contaminagao dos alimentos.

5. A utilizagdo de leite um dia depois do prazo de validade apresenta riscos para a
saude.

6. Os alimentos impréprios para consumo tém sempre mau cheiro e sabor a estragado.

7. O consumo de carne malcozida pode provocar uma doenga de origem alimentar

que pode causar vomitos e diarreia.

8. Lavar os legumes em agua corrente e deixa-los de molho em agua com vinagre é

suficiente para tornar estes alimentos seguros para consumo.

9. O descongelamento dos alimentos pode ser feito numa tigela com ou sem agua,
numa mesa ou bancada.

10. Um manipulador de alimentos com doengas como diarreia, gripe e dor de

garganta representa um risco de contaminac¢do dos alimentos.

11. A presencga de roedores e pragas nao interfere diretamente na seguranca do
alimento.

12. A higiene dos uniformes ndo interfere na contaminagao dos alimentos durante

sua producdo.

Fonte: proprio autor
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