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PREFACIO

A area das Ciéncias Agrarias abrange desde a exploragdo e reaproveitamento dos recursos
naturais, a cultivo de solos, vegetais e criacdo de animais para producdo de alimentos, através de

tecnologias que garantam cada vez mais a sustentabilidade.

A obra Ciéncias Agrarias - uma abordagem sobre tecnologia e producdo, apresenta em seus
oitos capitulos conhecimentos tecnologicos para a Ciéncias Agrarias, tendo como finalidade agrupar
pesquisas e revisoes académicas sobre a seguranga alimentar, producdo agricola, bem-estar animal e
sustentabilidade socioambiental. Os temas abordados nos trabalhos aqui apresentados sao importantes
no ambito das pesquisas cientificas atuais, considerando a crescente demanda por producdes de

alimentos de qualidade em conjunto com a sustentabilidade socioambiental

Este texto podera ser utilizado por académicos das areas de ciéncias agrarias, bioldgicas,
veterinaria, ambientais, zootecnia, agronomia, além de suas especificidades e areas afins. Almejamos,
portanto, que este livro possa contribuir, incentivar e instigar mais pesquisadores e estudantes na

continua busca por tecnologias e producgdes para a area de Ciéncias Agrarias.

Em nossos livros selecionamos um dos capitulos para premiagao como forma de incentivo
para os autores, € entre os excelentes trabalhos selecionados para compor este livro, o premiado foi o
capitulo 5, intitulado “UTILIZACAO DO COMPOSTO A BASE DE CAMA DE AVIARIO COMO
FONTE DE POTASSIO NA PRODUCAO DE MORANGO”.
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RESUMO: O programa de Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos (BPF) visa o controle e
execucao de técnicas de produgdo alimenticia com seguranca dos alimentos em locais com recepcao,
produgdo e armazenamento de alimentos, além de estar relacionado com a higienizagdo de instalagdes,
equipamentos, movel, controle integrado de vetores, pragas urbanas, higienizagdo de reservatorios

de 4dgua e saude dos manipuladores. A educagdo e o treinamento dos manipuladores de alimentos

sao as melhores ferramentas para assegurar a qualidade da alimentagdo livre de contaminantes. E




com a capacitacdo dos manipuladores em Boas Praticas de Fabricagdo para farinheiras €é possivel
implementar essas regras e garantir que as mesmas sejam mantidas e eficazes na produg¢do de farinha
de mandioca por farinheiras, trazendo para o consumidor informagdo sobre o controle e garantia
higiénico-sanitaria da farinha além de capacitacao profissional rural para trabalhadores que trabalham
diretamente com a producdo de farinha. Objetivou-se apresentar aos manipuladores de alimentos
das farinheiras ecoldgicas da Comunidade de Campo Alegre, Alcobaga - BA, as Boas Praticas de
Fabrica¢do de Alimentos. Foi elaborado um curso com dura¢do de 20 horas para o treinamento de
19 manipuladores de alimentos dessas farinheiras. Apds a conclusdo do curso, foi aplicada a lista
de verificagdo das BPF em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos contida no
Anexo II da Resolugdo RDC n° 275/2002, ANVISA. Verificou-se a evolucdo que os manipuladores
concederam apos a realizacdo do curso, pois houve a percepcdo dos pontos que poderiam ser

implementados para adequacdo a norma nos estabelecimentos em questao.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranc¢a dos alimentos. Legislacio. ANVISA.

GOOD MANUFACTURING PRACTICES OF FOOD IN ECOLOGICAL FLOUR HOUSE
IN THE EXTREME SOUTH OF BAHIA

ABSTRACT: The Good Food Manufacturing Practices (GMP) program aims to control and implement
food production techniques with food safety in places with reception, production and storage of
food, in addition to being related to the cleaning of facilities, equipment, furniture, integrated vector
control, urban pests, sanitation of water reservoirs and health of handlers. Education and training of
food handlers are the best tools to ensure the quality of food free from contaminants. And with the
training of handlers in Good Manufacturing Practices for flour houses, it is possible to implement
these rules and ensure that they are maintained and effective in the production of manioc flour by
flour houses, bringing to the consumer information about the control and hygienic-sanitary guarantee
of flour in addition to rural professional training for workers who work directly with the production
of flour. The objective was to present to the food handlers of the ecological flour houses from the
Community of Campo Alegre, Alcobaga - BA, the Good Practices of Food Manufacturing. A 20-hour
course was designed to train 19 food handlers from these flour houses. After completing the course,
the GMP checklist was applied in food producing/industrializing establishments contained in Annex
IT of Resolution RDC No. 275/2002, ANVISA. The evolution that the handlers granted after the
course was verified, as there was a perception of the points that could be implemented to adapt to the

standard in the establishments in question.

KEY-WORDS: Food safety. Legislation. ANVISA.




INTRODUCAO

Pela resolugao da ANVISA n°® 275/2002, todos os processos de producao de alimentos até
a comercializagdo e compra pelo consumidor, precisam seguir normas que garantam de fato um
alimento inocuo a saude, pelo fato da contaminagdo dos alimentos ser uma das maiores causas de
mortalidade humana (BRASIL, 2002), principalmente nos grupos mais susceptiveis (criangas e
1dosos). O MAPA descreve uma série de normas a serem seguidas para a producao da farinha, que vao
desde o processo de colheita, processamento, equipamentos usados, higienizagdo e empacotamento,
e entre outros processos, visando a produgdo de um produto livre de riscos biologicos e fisicos,
incluidas no Regulamento Técnico da Farinha de Mandioca instituido pela Instru¢do Normativa n°
52,de 2011 (BRASIL, 2011), com as altera¢des da IN n°® 58, de 2020 (BRASIL, 2020). O treinamento
das pessoas que trabalham diretamente com o processamento de alimentos ¢ de suma importancia
na prevencao de grande parte das doengas transmitidas pelos alimentos, que podem ser causadas
tanto pelo contato direto do manipulador com o alimento ou pela contaminagdo cruzada. A falta
de conhecimento dos manipuladores faz com que a maioria dos surtos aconteca por um manuseio
incorreto do alimento. (FEIN et al., 1995; MARTINEZ-TOME et al., 2000). Por estas e outras
razoes, desenvolveram-se alguns programas para instruir os manipuladores de alimentos em prol
da seguranca alimenticia, como o Procedimento Operacional Padrao (POP) e as Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF), ambos regulamentados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA,
e o Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO) regulamentado pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento que se refere ao processamento do leite e derivados. Os
trés programas visam controlar e estabelecer técnicas de producdo alimenticia em locais que tem
recepcao, producdo e armazenamento de alimentos, além de estar relacionado com higienizagdo de
instalagdes, equipamentos e moveis, controle integrado de vetores e pragas urbanas, higienizacao
de reservatdrios e saude dos manipuladores. Com a capacitacdo dos manipuladores em BPF para
farinheiras ¢ possivel implementar essas ferramentas e garantir que as mesmas sejam mantidas e
eficazes na producao de farinha de mandioca pelas farinheiras da Cooperativa de Agricultores do Vale
do Itaitinga (CAVI), Comunidade de Campo Alegre, Alcobaca - Bahia, trazendo para o consumidor
informacao sobre o controle e garantia higiénico-sanitaria da farinha além de capacitag¢ao profissional

rural para manipuladores que trabalham diretamente na producdo de farinha.

O objetivo deste trabalho foi capacitar os manipuladores para obter uma maior seguranca de
alimentos na producdo de farinha desenvolvida pela comunidade rural que trabalha em farinheiras

ecologicas cooperadas pela CAVI.

METODOLOGIA

A metodologia adotada propos a preparacdo e desenvolvimento do curso de BPF para os
manipuladores de alimentos da farinheira ecoldgica na comunidade do Apaga Fogo do municipio de

Alcobaga — BA. O curso foi realizado em marc¢o de 2020 e concretizado em duas etapas, com duracao

de 8 horas de atividades diérias, que incluiam plano de ensino, material didatico e organizaciao do




espago de ministragdo do curso. Foram utilizadas aulas expositivas tedricas e atividades praticas. As
atividades praticas foram desenvolvidas nas farinheiras da propria cooperativa. Para atender esses
parametros, foram utilizados recursos como uso de projetor de imagens, flipchart, cartazes e filmes
didaticos. Para as praticas foram utilizados materiais e utensilios para higienizagdo ambiental, bem
como indumentaria de manipulador de alimentos e EPI’s (Equipamentos de Protecdo Individual)

como luvas, mascaras, toucas, aventais ¢ botas.

A selecao dos manipuladores das farinheiras ligadas a CAVI ocorreu pela premissa de que
precisavam estar atuando em farinheiras ecologicas, que ¢ um padrdo de farinheira adotado pelo

Centro de Referéncia em Mandiocultura do Extremo Sul da Bahia.

Apos a selecao foi feita uma visita para preenchimento e criagdo de um cadastro com dados das
cooperativas da CAVI em relacao a produ¢ao, manipuladores e cadastro de legalizacao da farinheira.
As farinheiras ecoldgicas foram submetidas a Lista de verificagao do Anexo I da RDC n°® 275/2002
(BRASIL, 2002), para averiguagdo das condi¢des higiénico-sanitarias conjuntamente com registro

fotografico.

Por meio dos resultados obtidos, foi possivel instruir os manipuladores e propor alteracdes e
adaptagoes as farinheiras ecologicas para adequacao as normas da ANVISA, de maneira que houvesse

reducdo de custos e menor investimento.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi produzido o material didatico que gerou uma apostila e painéis orientativos para uso das
BPF em farinheiras, que foram distribuidos para os estabelecimentos e para os 19 manipuladores
participantes do curso. A carga hordria do curso foi ministrada em 2 (dois) dias consecutivos,
conforme solicitacdo dos manipuladores, e contou como instrutores principais a aluna bolsista e
alunos voluntarios, que utilizaram de técnicas bem ilustrativas para realizagdo do curso e garantir

aprendizagem.

A aplicacdo da Lista de verificagdo das boas praticas de fabricagdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos ocorreu antes do inicio do curso aos manipuladores para
evitar interferéncias nos habitos e local de manipulacdo. Com a lista, verificou-se que a Classificacao
de trés estabelecimentos do tipo farinheira ecoldgica era Grupo 3 com média de 27,13%, ou seja, com

atendimento de 0 a 50% dos itens da lista. Esse valor encontrado ¢ muito aquém do desejado para uma

industria de alimentos e denuncia a urgéncia de adequagdes estruturais o mais rapido possivel. Nesta
lista, para o item 5 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO, por exemplo, dos 17 itens

disponiveis para averiguag¢ao, nenhum deles foi atendido.




Figura 1: Registros de atividades com a turma durante a capacitagao.

Fonte: Autores, 2020.

CONCLUSAO

Ao término da atividade, foram treinados 19 manipuladores que atuam nas 3 farinheiras
ecologicas da CAVI que estdo em processo de adequagdo, mudangas no processamento € na
infraestrutura para a produg¢do de derivados de mandioca, conforme estabelecem as normas do
MAPA e ANVISA, além da regularizagdo para produgdo de farinha pela Secretaria de Agricultura
do municipio de Alcobaga - BA. Embora nao tenha sido coletada e nem catalogada a quantidade
de farinheiras que existem na regido, estima-se que existam mais de 400 farinheiras somente neste
municipio. Percebeu-se que os manipuladores de alimentos foram sensibilizados sobre a importancia
higiénico-sanitaria para producao de alimentos, instruidos e treinados a utilizar as boas praticas de
fabricagdo de alimentos e apresentam-se aptos como reprodutores da importancia da producdo de
alimentos seguros para o consumidor. Como complemento a este estudo, sugere-se continuacao desse
processo de treinamento e capacitacdo de manipuladores para todas as farinheiras da Cooperativa do
Vale do Itaitinga - CAVI, contribuindo para melhoria da infraestrutura das unidades, da economia e

da comunidade local.
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