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IMPORTANCIA DAS BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS:
UMA REVISAO DE LITERATURA

Fernanda Rafaelli Marques de Sa
Julio Soares Tomiya

Lucineia Ambrosia da Silva
Nicolle Rodriguest

Resumo: O cuidado com a higiene € indispensavel para manter a qualidade do
alimento, como também no impacto na saude de quem esta consumindo. As Boas
Praticas de Manipulacédo de alimentos sdo medidas que precisam ser adotadas por
todas as empresas que manipulam alimentos, uma vez que trazem seguranca para
o consumidor. Diante disso, percebeu-se a necessidade de analisar a importancia do
uso das boas praticas, expondo inconformidades e ressaltando as normas vigentes
e que asseguram o funcionamento da empresa que manipula alimentos. O principal
objetivo deste estudo é analisar a importancia das boas préaticas na manipulacdo de
alimentos, identificar as normas publicadas sobre as praticas de manipulacao,
verificar as ndo conformidades descritas na literatura sobre ma adesao das normas
sobre manipulacéo de alimentos e descrever a necessidade de capacitacdes sobre a
manipulacdo de alimentos. Trata-se de um estudo descritivo, exploratorio, do tipo
revisdo integrativo de literatura, com os critérios de inclusdo: os artigos que se
referem as praticas de manipulacdo de alimentos, publicados nos dltimos 10 anos,
publicados em revistas cientificas nos idiomas em portugués e cujo texto completo
esteja disponivel on-line. Através deste estudo foi possivel explanar as normas
regulamentadoras das boas praticas de fabricagcdo, abordando também a
importancia de executar esses métodos e as possiveis consequéncias da falta
destes (chamadas Doencas Transmitidas por Alimentos). A adoc¢ao satisfatéria das
BPF deve ser um desafio presente em todas as empresas alimenticias, uma vez que
ird promover a seguranca do alimento e incorporar a higiene como fator
indispensavel no processo produtivo.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricacdo; Manipulacdo de alimentos;
Conformidade sanitéria.



1 INTRODUCAO

As refeicdes fora do ambiente familiar vém acontecendo frequentemente,
esquecendo o papel domeéstico, ou seja, perdendo a caracteristica principal que é o
preparo do alimento. Essas refeicdes fora do ambito doméstico tém se tornado
comum devido a facilidade ao acesso as comidas de ruas, restaurantes, refeicdes
rapidas, congeladas e industrializadas, levando em consideracdo também o valor
acessivel e praticidade desses alimentos (MENDES, 2019).

De acordo com a Associacao Brasileira de Refeicoes Coletivas (ABERC), no
ano de 2020, foi registrado no Brasil o consumo diario de 7,5 mil toneladas de
alimentos, sendo por volta de 14,2 milhdes de refeicbes por dia, tornando
aproximadamente 20,6 bilhdes de reais no ano (CARVALHO et al, 2021).

A resolucdo da Anvisa (RDC n°52), estabelece os servigcos alimenticios que
executam algumas atividades, tais como: manejo, preparo, divisdo, forma de
armazenar, exposicao e entrega dos alimentos. Essas atividades séo realizadas em
bufés, cantinas, servicos de saude, lanchonetes, confeitarias, restaurantes e outros
(BRASIL, 2014).

O cuidado com a higiene é indispensavel para manter a qualidade do
alimento, como também no impacto na salde de quem est4 consumindo. O manejo
durante o preparo do alimento deve seguir as normas de higiene, ficando isento de
risco de contaminacdo, que podem ser ocasionados por perigos biologicos, fisicos
ou quimicos (RAMOS et al., 2020).

Ao abordar sobre o preparo dos alimentos, o termo higiene também esta
relacionado a pessoal, sendo muitas vezes limitado aos cuidados como limpeza das
maos. Apesar de que este termo deveria se tornar algo mais amplo, levando em
consideracdo que qualquer tipo de manejo que € realizado por algum individuo,
pode surgir um fator de risco ou um tempo de inseguranca alimentar (SHINOHARA,
2016).

A contaminagdo dos alimentos no processo de manipulagdo é comum quando
as medidas higiénicas e sanitarias ndo sao aplicadas, como também as condi¢des
do ambiente s&o insatisfatorias durante o preparo. Com isso, a capacitacdo dos
profissionais tem uma importancia crucial, pois ao realizar a pratica correta durante a

manipulagéo, os riscos serdo minimizados (MEDEIROS et al., 2017).



Conforme relata Wendisch (2010), é indispensavel o manuseio apropriado
dos alimentos, com a finalidade de evitar o surgimento de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA), causada pela consumacao de alimentos ou bebidas que contém
agentes patogénicos, produtos nocivos ou qualquer substancia em quantidade que
podem comprometer a saude do individuo.

Sao definidos como Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), sintomas
que surgem apoés ingestdo de algum alimento contaminado por algum tipo de
patdgeno, podendo ser sintomas leves ou graves do trato gastrointestinal (nauseas,
diarreia, dor estomacal), desidratacao grave ou/e febre (OLIVEIRA et al., 2010).

As DTA’s podem ser ocasionadas em consequéncia a falta de conhecimento
ou negligéncia por parte dos Manipuladores de Alimentos (MA). Assim, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), publicou a RDC n° 216 de 15 de
setembro de 2004, definindo que o MA é qualquer individuo que esteja em contato
direta ou indiretamente com esses alimentos (BRASIL, 2004).

Essas Boas Préaticas de Fabricacdo € uma obrigatoriedade da legislacdo
brasileira para o exercicio dos servicos, do inicio do processo de producdo até a
distribuicdo do produto na &rea de alimentacdo, de acordo com as Portarias n°.
1428/1993, 326/1997, 368/1997 e nas Resolucdes da Direcdo Colegiada RDC n°.
275/2002 e 216/2004 (CARVALHO et al, 2021).

A Portaria 1.428 define que as Boas Praticas sdo regras de procedimentos
para alcancar um padrdo de qualidade de um determinado produto ou um servico
relacionado a alimentos, em que seu efeito deve ser avaliado por uma inspecéo ou
investigacdo. Sendo incluidos os produtos como alimentos, bebidas, embalagens,
utensilios e qualquer material que estejam diretamente ligados ao preparo ou
contato com o alimento (BRASIL, 2006).

Com isso, essas boas praticas de Manipulacdo sdo precaucbes que as
empresas alimenticias precisam adotar, para que a qualidade seja garantida
juntamente com as conformidades sanitarias. A partir do momento em que essas
praticas ndo sdo aderidas, pode dificultar na seguridade do alimento, acarretando
sérios problemas. Considerando que os surtos devido ao alimento inseguro na
perspectiva de higiene e vigilancia sanitaria, podem trazer consequéncias para o

consumidor e para empresas (SOUZA, et al., 2017).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Analisar a importancia das boas praticas na manipulacéao de alimentos.

2.2 Objetivos especificos

Identificar as normas publicadas sobre as praticas de manipulacao;

Verificar as ndo conformidades descritas na literatura sobre ma adesdo das
normas sobre manipulacao de alimentos;

Descrever a necessidade de capacitacdes sobre a manipulacéo de alimentos.

3 JUSTIFICATIVA

As boas praticas de manipulacao de alimentos sdo medidas que precisam ser
adotadas por todas as empresas que manipulam alimentos, uma vez que trazem
seguranca para o consumidor. Além disso, a manutencdo de praticas higiénicas €
imprescindivel porque a ndo adesdo dessas praticas pode acarretar problemas de
salude em quem consome, passando, assim, a ser uma problemética de saude
publica que pode afetar muitas pessoas. Diante disso, percebeu-se a necessidade
de analisar a importancia do uso das boas praticas, expondo as inconformidades e
ressaltando as normas vigentes e que asseguram o funcionamento da empresa que

manipula alimentos.

4 DELINEAMENTO METODOLOGICO

Trata-se de um estudo descritivo, exploratoério, do tipo revisdo integrativa de
literatura, “tipo de revisé@o da literatura que retne achados de estudos desenvolvidos
mediante diferentes metodologias, permitindo aos revisores sintetizar resultados
sem ferir a filiacdo epistemoldgica dos estudos empiricos incluidos (SOARES et al.,
2014. p. 336).

A revisdo bibliografica de literatura é um tipo de método utilizado para o

levantamento de dados analisados e publicados por outros autores, sobre um
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determinado tema na literatura disponivel. A sua finalidade é possibilitar uma analise
critica sobre um determinado tema, permitindo o direcionamento de futuras
pesquisas, sendo considerado o primeiro passo para todo estudo cientifico (UNESP,
2015).

O estudo seguiu as seguintes etapas: definicdo da pesquisa para elaboracao
da revisdo integrativa, estabelecimento dos critérios de inclusdo e excluséo,
definicdo das informacfes que serdo analisadas nos estudos encontrados, avaliacao
dos estudos incluidos na pesquisa, interpretacéo e apresentacao dos resultados.

Com relagéo aos critérios de inclusdo, foram estabelecidos os artigos que se
referem as préaticas de manipulacdo de alimentos, publicados nos ultimos 10 anos,
publicados em revistas cientificas nos idiomas em portugués e cujo texto completo
esteja disponivel on-line. Na estratégia de busca, foram utilizadas as bases de
dados SCIELO, LILACS e a base PubMed.

Foram encontrados 7.840 artigos com o descritor “boas praticas de
manipulacdo de alimentos”. Em seguida foram selecionados os filtros de inclusao:
artigo em portugués, texto completo disponivel e publicado nos ultimos 10 anos,
restando 312 artigos. Apos isso foi feito uma pré-selegdo, realizando a excluséo de
263 artigos por duplicidade ou fora da area especifica de interesse. Ao realizar a
leitura dos resumos dos 49 artigos, 15 foram selecionados para leitura completa do

artigo, chegando a uma amostra final de 12 artigos.

5 RESULTADOS

5.1 Normas regulamentadoras das boas praticas

As Boas préaticas de Fabricacdo sdo normas obrigatorias definidas pela
legislac@o brasileira para o bom funcionamento das industrias e servicos que
manipulam alimentos, da sua produgdo a comercializacdo, sendo pautadas nas
portarias n° 1428/1993, 326/1997 e nas resolucdes da Direcdo Colegiada RDC n°
275/202 e 216/2004 (SEIXAS et al., 2008).

O manual de Boas Praticas descreve sobre as operacdes realizadas pelo
estabelecimento que manipula alimentos, especificando 0s requisitos minimos a

nivel higiénico-sanitario, higienizacdo das instalagBes, equipamentos e utensilios,



12

como também o controle de &gua, vetores e o treinamento dos profissionais
(VERONEZI, 2015).

A ordem juridica referente aos alimentos teve seu marco a partir da
publicacdo das primeiras leis em meados de 1960, sendo destacado o decreto n°986
de 1969, que devido a sua abrangéncia, ainda continua vigente; em 2011 com a
publicacdo referente ao Plano de Acbes Estratégicas para o controle de
Doencas Cronicas ndo Transmissiveis (DCNT) no Brasil. Foi previsto pelo Ministério
da Saude (MS) uma revisdo dentro das estratégias de acdes para promocdo a
saude entre os anos de 2011 e 2022. Essas publicacbes determinam definicbes
sobre alimentos e procedimentos para critérios de fiscalizagdo, controle e deteccdo
de possiveis alteracfes durante preparo (BRASIL, 2011).

No fim da década de 90, o MS definiu uma mudanca nas atividades da
vigilancia sanitaria, sendo transferida para a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), como consequéncia das politicas regulatérias no Brasil
(FIGUEIREDO; RECINE; MONTEIRO, 2017).

Com isso, é competéncia da ANVISA permitir ou cancelar o certificado do
desempenho das boas préaticas na fabricacdo de alimentos, como também interditar
os locais de fabricacdo ou prestacao de servicos em caso de violacdo as normas ou
gue apresentem riscos iminentes a saude (SHINOHARA et al., 2016).

A melhoria da ANVISA esta diretamente ligada a atuacdo de forma ativa da
sociedade civil, principalmente o0s seus usuarios e clientes, tanto no
comprometimento como nas articulagdes externas, para se tornar uma forga social
semelhante as do poder publico (FIGUEIREDO; RECINE; MONTEIRO, 2017).

O regulamento sanitario é efetuado por meio da conjugacao do conhecimento
técnico do contexto politico e multidisciplinar, resultando em conciliacdo de varios
interesses e, com a chance que o incentivo a saude coletiva seja o seu principal
resultado. A normatizacdo supera o simples ato de fiscalizacdo de carater privado do
Estado, como também o seu sistema de criagdo técnica e politica tem o intuito
essencial o de ser um dos meios das politicas publicas relacionadas a prevencgéo
dos riscos, assim como a promocéao da saude (FIGUEIREDO; RECINE; MONTEIRO,
2017).

O Centro de Vigilancia Sanitaria é de total responsabilidade de trés esferas do
Governo e sao regidas por niveis de gestdo a partir de um sistema. Cada esfera

governamental tem uma atribuicdo, como as equipes a nivel regional e municipal de
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vigilancia, que executam as condutas de controle sanitario na fabricacao,
distribuicdo e comercializagdo dos produtos, oferecendo a seguranca na qualidade
sanitaria desses produtos alimenticios. Essas atribuicbes também séo
compartilhadas com outros 6rgaos, sendo eles o Ministério da Pecuaria, Agricultura
e Abastecimento (OLIVEIRA et al, 2021).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sao estabelecidas pela ANVISA como
um conjunto de acdes utilizado pelas empresas alimenticias com o objetivo de
garantir a qualidade a nivel sanitario e a conformidade desses produtos com a
regulamentacdo técnica. Essas acdes também sdo regulamentadas pela legislagédo
sanitaria federal, sendo aplicadas em empresas alimenticias e voltadas as que
processam categorias de alimentos especificos (BRASIL, 2004).

De acordo com Tondo e Bartz (2012), apesar do Brasil apresentar leis rigidas
relacionadas aos critérios de manipulacdo de alimentos, poucos sao o0s
estabelecimentos que assumem as BPF como prética no dia a dia. Os obstaculos
vao a comecar do quesito financeiro, uma vez que essas normas exigem uma
estrutura fisica para produzir os alimentos de forma segura, a necessidade de
profissionais que sejam comprometidos em cumprir.

As BPF sdo métodos que precisam ser executados pelas empresas
alimenticias como o intuito de assegurar a qualidade higiénica e sanitaria conforme a
legislacdo atual. O objetivo principal dessas normas é prevenir a contaminacdo dos
produtos, englobando da recepcao do alimento até o resultado final do preparo do
produto. Salientando que essas préaticas sdo obrigatérias para todas as empresas
alimenticias, de acordo com a legislacéo brasileira (VERONEZI, 2015).

Qualquer local que presta servico alimenticio deve cumprir as normas
técnicas, como as BPF, como também seguir as normas das Portarias do Ministério
da Saude n° 1.428/1993 e SVS/MS n° 326/1997, Portaria CVS n° 5/2013 e
Resolugbes da Diregcdo Colegiada RDC n°216/2004 e 275/2002. As BPFs
estabelecem ferramentas para combater, reduzir e eliminar as possiveis
contaminagdes, garantindo a qualidade dos alimentos dentro de todas as etapas de
manipulacdo. Assim, quando essas normas técnicas nao sao aplicadas, a producéo
de alimentos pode gerar uma forma de contaminagdo ou transmitir microrganismo
gue podem ser nocivos a saude dos consumidores, além das praticas inadequadas
de higiene (CARVALHO et al, 2021).
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E importante destacar que apenas o conhecimento sobre a seguranca de
alimentos ndo ir4 garantir que as BPF serdo executadas de forma eficaz, tornando-
se necessario a realizacdo de treinamentos dos manipuladores, para que com isSso
haja uma mudanca relacionada a conscientizacdo e compreensdo da importancia
dessas boas praticas. Assim, esses treinamentos devem ser implementados com o
intuito de evitar possiveis contaminacdes que resultem em alteracdo desses
alimentos, reforcando na orientacdo sobre a manipulacdo do recebimento da matéria
prima e também as condi¢cdes higiénicas dos equipamentos, estocagem e
distribuicdo (MARMETINI et al, 2010).

Para a insercdo das BPF é fundamental que tenha conhecimento de todo o
processo de producdo, como também as limitacBes envolvidas, com intuito de ter
uma visao sobre as problematicas e riscos de contaminacdes que estdo envolvidos.
A partir desses dados, é possivel estabelecer a complexidade das BPFs que serdo
executadas. A avaliacdo das BPFs € determinada a partir de um checklist (lista de
verificacdo) da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002;
OLIVEIRA et al., 2021).

Os itens que fazer parte da lista de verificacdo das BPFs sdo, de forma geral,
“a limpeza das instalagdes, qualidade da agua, recebimento, estocagem e qualidade
de matérias-primas, higiene pessoal, controle integrado de pragas, calibracdo de

instrumentos e treinamento periddico para funcionarios” (BERTHIER, 2007).

5.2 Nao conformidades encontradas nos setores de manipulacdo de alimentos

Assegurar a seguranca dos alimentos é um tema bastante discutido e, com
isso, diversos estudos sobre condicfes de higiene e pratica de manipulacdo séo
pertinentes. A avaliacdo inicial € capaz de reconhecer as inconformidades e
possibilitar meios para corre¢do, adequando as condigdes durante o preparo dos
alimentos (SILVA et al., 2015).

Nos locais de alimentacdo, o manipulador representa o principal meio de
contaminacdo do alimento, considerando que desenvolve funcdo essencial na
seguranca dos alimentos, em que proporciona uma higiene adequada dos alimentos
no periodo produtivo, que inclui do recebimento da matéria-prima até a distribui¢ao.

Uma manipulacéo inadequada e um déficit na higienizacdo pode contribuir para uma
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possivel contaminacdo alimentar, como também multiplicacdo de patdégenos
(OLIVEIRA et al., 2017).

A falha na execucéo de etapas simples, como exemplo, a higiene frequente
das maos no processo de preparo dos alimentos, como também a aplicacdo da
forma correta, torna-se o principal veiculo para transmitir microrganismos
patogénicos. A auséncia de uma higiene pessoal desses manipuladores, como
também o uso incorreto dos equipamentos de protecdo individual (EPI), foi
observada nos estudos (CARVALHO; ALMEIDA; MOLINA, 2021).

A higienizag&o inadequada das méos é um consideravel fator de risco para
ocorrer DTA, ja que h& a indicacdo de que alguns microrganismos, uma vez
presente, sdo capazes de sobreviver nas superficies e nas maos por horas ou dias.
A higienizacéo correta e recorrente € uma medida eficaz para reduzir os casos de
doencas e mortes relacionadas a infeccdo preconizada como uma das principais
normas de prevencdo para combater a transmissdo de patdégenos (Souza et al.,
2015; OPAS, 2019).

E valido interferir para este achado a realidade de que os manipuladores,
mesmo realizando uma higienizacdo correta das maos, podem cometer algumas
falhas no final do processo, como exemplo, manter as maos para baixo apds realizar
0 enxague, facilitando que a agua do antebraco desca para as maos, ou até utilizar o
papel toalha, ao secar as maos, no sentido antebraco/méos, assim levando o0s
microrganismos da area suja para a limpa (TORRES et al., 2020).

Estudo realizado em S&o Paulo, por Peixoto, Sousa e Lourenco (2014),
ressalta que entre um dos principais problemas avaliados nos estabelecimentos,
destacaram o fluxo cruzado no decorrer da producdo por causa das falhas
estruturais nos locais, como também a higiene inadequada dos equipamentos e
materiais e trabalho e a escassez de vigilancia pelos responsaveis do local.

Assim, a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, cita que as propor¢cdes
referentes a instalagdo e edificacdo dos servicos de alimentagdo precisam de
ajustes em todas as etapas durante o seguimento de producdo. Vale salientar a
importancia de divisbes entre espacos das atividades realizadas, com intuito de
reduzir a contaminacéo cruzada (BRASIL, 2004).

A parte fisica dos ambientes em que manipulam alimentos (teto, parede e
piso) necessita apresentar revestimento impermedvel, liso e que facilite 0 processo

de lavagem. Mantendo-se integro e em bem conservado, sem goteiras, rachaduras,
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infiltracbes ou vazamentos, evitando a transmissdo de agentes que possam
contaminar a matéria prima (OLIVEIRA et al., 2017).

A ma higienizacdo dos utensilios e equipamentos tem sido uma das causas
das alteracGes dos alimentos processado ou por causas de doencas que possuem
origem alimentar, sendo uma causa isolada ou até mesmo associada a diversos
fatores (MEZZARI; RIBEIRO, 2012).

E importante destacar outro fator de inseguranca que foi verificado referente
ao monitoramento da temperatura dos alimentos que estavam prontos para serem
consumidos, mantendo na temperatura ambiente até serem servidos. As
inconformidades encontradas representam condi¢ces insatisfatorias de higiene,

caracterizando grande risco aos alimentos produzidos (SHINOHARA et al., 2016).

5.3 Qualificagbes dos profissionais que manipulam alimentos

A educacéo é analisada por todo o mundo como algo fundamental para todos
os individuos, independente da forma que é feita o aprendizado. Para capacitar um
manipulador de alimento, primeiro € necessario entender o que é educacdo e como
€ buscado esse aprendizado por parte do ser humano e sociedade. O conhecimento
proporciona que o individuo possua a capacidade de conduzir o seu processo de
formacado, permitindo também se tornar mais seguro em sua jornada de trabalho
(GARCIA, 2013).

Analisando a garantia da seguranca dos alimentos e em como prevenir as
DTAs, é importante levar em consideracdo que os manipuladores apresentam um
importante papel em servigos de alimentos e fazer entender que essa importancia €
vital para fluir a producédo de forma segura. E, diante disto, a gestdo de pessoas nas
industrias de alimentos € de suma importancia, uma vez que, promover qualificacéo
aos funcionarios na area de seguranca de alimentos é indispensavel para prosseguir
com a qualidade do processo de forma geral (PEREIRA; BRAGA, 2014).

O entendimento sobre a qualidade de higiene e sanitaria dos alimentos é uma
tematica ampla e pertinente, consequentemente, os manipuladores precisam passar
periodicamente por capacitacdes, proporcionando conscientizagdo e adquirindo
conhecimentos teoricos e praticos, tendo em vista a preparacdo de alimentos de
forma segura (TORRES et al., 2020).
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Vale destacar que, apesar de que o nivel de instrucdo seja importante,
algumas outras caracteristicas de quem manipulam alimentos, que vao interferir na
sua pratica rotineira, precisam ser consideradas nas investigacdes sobre essas
praticas (GARCIA, 2013)

Além de que, a conscientizacdo dos manipuladores sobre os habitos diarios é
primordial, precisando oferecer o entendimento sobre a defini¢do de risco e quais as
consequéncias da falta do uso de boas praticas, de forma que esse publico alvo
cologue em praticas os conhecimentos adquiridos durante as capacitacdes
oferecidas (OLIVEIRA et al., 2020).

Para que aconteca a continuidade eficaz do trabalho executado, sao
indispensaveis os treinamentos de forma continua dos funcionarios, pois s6 assim o
conhecimento ndo sera esquecido, simultaneamente com a fiscalizacdo sistematica
da qualidade da atividade realizada. Além de que, essa atuacdo deve ser vinculada
a uma atuacao maior dos 6rgdos a nivel municipal e federal, trabalhando de forma
continua na melhoria da infraestrutura das edificagdes (OLIVEIRA et al., 2021).

Os métodos de qualidade podem ser aprimorados pelo meio da promocao de
treinamentos e entendimento para desenvolver atitudes do manipulador dentro da
linha de producédo segura dos alimentos (FATEL et al., 2016).

Treinar as equipes que estdo no processo de manipulacdo de alimentos tem
sido mencionado como a forma mais eficaz e econbmica de solucionar essas
inadequacdes. Um funcionario incapacitado tem se tornado um dos principais meios
de transmissédo de microrganismos aos alimentos. A gestdo precisa estar atenta a
este fato e que o manipulador é visto como uma das bases do sistema de qualidade
para responder as normas sanitarias (NETO, 2005).

Acredita-se que para garantir o alcance de um alimento seguro, existe a
relacdo com os recursos humanos treinados e com qualificacdo, visto que as
pessoas que manipulam alimentos vao influenciar na qualidade e higiene da
alimentacdo. O progresso obtido nas boas praticas de manipulacdo em servigos
alimentares pode estar diretamente ligado aos cursos de capacitacdo e educacgao
frequente nesses servigos (PEREIRA; BRAGA, 2014).

A ANVISA recomenda através da RDC n°® 216, a padronizagdo técnica de
boas praticas para atividades relacionadas com alimentacéo, elaborando sugestfes

de intervencdo com base no desenvolvimento de um manual de BPM. Foram
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tratados temas de grande relevancia, tais como, técnica correta na lavagem das
maos e a forma correta de transportacdo dos alimentos (BRASIL, 2004).

Para que os objetivos das Boas Praticas sejam atingidos, fica evidente que os
treinamentos continuos devem ser recomendados para garantir que o manipulador
compreenda de forma integral e execute, tornando-se a forma mais eficaz para
haver uma mudanca de atitude, assegurando 0s itens necessarios para promover a
seguranca e qualidade dos alimentos (CARVALHO; ALMEIDA; MOLINA, 2021).

Desta maneira, um jeito de atingir um padrdo alto na qualidade de
manipulacdo e alimentos € a introdugdo do Programa de Boas Praticas. O programa
de BPF envolve os sistemas que precisam ser efetuados pelos servigos, com a
intencdo de assegurar a qualidade sanitaria, como também as conformidades dos
produtos a partir da legislacéo atual (SHINOHARA et al., 2016).

6 CONSIDERACOES FINAIS

Através deste estudo, foi possivel explanar as normas regulamentadoras das
boas praticas de fabricacdo, abordando também a importancia de executar esses
métodos e as possiveis consequéncias da falta destes (as chamadas Doencas
Transmitidas por Alimentos). A adocao satisfatéria das BPF deve ser um desafio
presente em todas as empresas alimenticias, uma vez que irA promover a
seguranca do alimento e incorporar a higiene como fator indispensavel no processo
produtivo. Além disto, é importante destacar a importancia de atuar junto a vigilancia
sanitaria, garantindo a producdo de alimentos seguros e com qualidade, a fim de
amenizar os demais problemas de saude publica relacionada a essa problematica.

Outro ponto que vale destacar é a importancia dos treinamentos e
capacitac6es dos manipuladores de alimentos, pois esses sdo 0s responsaveis de
garantir a higiene em todo o processo de producdo desses produtos. E de suma
importancia promover periodicamente orientacbes e atividades que reforcem a
importancia das BPF, garantindo, assim, a reducdo nas inconformidades de
manipulagdo e reduzindo o risco de contaminagdo desses alimentos. Assim, a
problematica serd atenuada de maneira mais efetiva, levando em consideracao que

0 conhecimento técnico nesse processo se faz mais que necessario.
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