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Resumo: A cartilha sobre treinamento em boas praticas para manipuladores de
alimentos € um material educativo destinado a orientar profissionais que trabalham
com a manipulagcdo de alimentos em diversas etapas, desde o recebimento até o
servico ao cliente. O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma cartilha para
treinamento em boas praticas para manipuladores de alimentos. Para a elaboracao
da cartilha foi utilizada metodologia de revisdo bibliografica qualitativa, buscando
reunir informagdes sobre Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos. Para a
pesquisa foram consultadas bases de dados como Web off Science, SciELO, Google
Académico, PubMed e Portal de Periddicos CAPES. O desenvolvimento da cartilha
contribuiu principalmente para facilitar a compreensdo dos manipuladores de
alimentos, sendo fundamental na promogéo da qualidade e seguranga dos produtos
oferecidos. Compartilhar informagdes necessarias sobre atitudes basicas na pratica
da higiene pessoal e momento de manipulagéo de alimentos, contribui para a garantia
da protecdo contra contaminagdo dos mesmos. Conclui-se que a cartilha
desenvolvida, serve como um roteiro para proprietarios e funcionarios dos
estabelecimentos que trabalham com alimentos. A abordagem sobre o tema BPF,
contribuem para garantir a produgéo de alimentos seguros e de qualidade para o
consumidor. Cabe destacar que o acesso a informacido é considerado o melhor
caminho para se reduzir, o nivel de contaminagao dos alimentos e consequentemente
possiveis surtos alimentares.

Palavras-chave: alimento, manipuladores de alimentos, boas praticas, seguranga de
alimentos.
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INTRODUGAO

De acordo com Ferreira; Paes; Nascimento (2020) o fornecimento de uma
alimentagdo saudavel, integra e higienicamente segura, possui propriedades que
colaboram para a prevencdo e manutencdo da saude dos individuos. E possivel evitar
a maioria dos casos de DTA’s se comportamentos preventivos fossem adotados em

toda a cadeia produtiva de alimentos.

O manipulador é essencial na producdo de alimentos, entretanto, tem sido
considerado um dos principais responsaveis pela contaminag¢ao dos alimentos, mas
nao o unico, o ambiente também pode contribuir para que isto ocorra, como por
exemplo, o local de armazenamento dos alimentos, utensilios, o ar, poeira, umidade
entre outros fatores (CONCEICAO; NASCIMENTO, 2014).

Dessa forma é importante ressaltar que todo manipulador de alimentos, antes de
manipular deve estar treinado para realizar as atividades relacionadas a alimentacao
em unidades de alimentacido coletiva, pois todo comensal possui direito a uma
refeicdo segura e nutritiva. Cabe a equipe de uma unidade de alimentagao coletiva
seguir todas as normas do manual de boas praticas, para estar de acordo com a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e assim garantindo a saude de todos os
comensais (SPECHT et al., 2023).

Conceigao; Nascimento (2021) reiteram sobre a importancia dos treinamentos, para
que as pessoas que exercem esta atividade se conscientizem de sua
responsabilidade com a saude dos consumidores, pois muitos deles, possui baixo
conhecimentos sobre manipulacdo adequada dos alimentos e muitas vezes o pouco
conhecimento que eles possuem sdo os adquiridos ao longo da vida e passado de

geragao a geragao.

O desenvolvimento de uma cartilha para manipuladores de alimentos € um guia
essencial para profissionais que atuam em qualquer etapa do processo de producéo,
manipulagao e distribuicdo de alimentos. Seu principal objetivo é fornecer orientagbes
claras e praticas sobre como manusear alimentos de maneira segura, com intuito de

evitar contaminagdes e garantir a qualidade dos produtos servidos ao consumidor.
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Essas cartilhas contribuem com temas importantes como higiene pessoal,
procedimentos corretos de limpeza, armazenamento, preparo dos alimentos, controle
de temperatura e prevencdo de doengas transmitidas por alimentos (DTAs),
promovendo a seguranga dos alimentos e minimizando riscos de surtos de doengas

relacionadas ao consumo de alimentos.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi desenvolver uma cartilha para treinamento

em boas praticas para manipuladores de alimentos.

METODOS

Para a elaboragdo da cartilha foi utilizada metodologia de revisdo bibliografica
qualitativa, buscando reunir informagdes sobre Boas Praticas de Manipulagdo de
Alimentos. Para a pesquisa foram consultadas bases de dados como Web off Science,
SciELO, Google Académico, PubMed e Portal de Periddicos CAPES, usando
descritores como alimento, manipuladores de alimentos, boas praticas, seguranga de
alimentos, boas praticas de manipulacdo de alimentos, vigilancia sanitaria, entre
outros de 2014 a 2024.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cartilha desenvolvida, utilizou uma abordagem que contribuisse para o
entendimento sobre a boas praticas de fabricacdo pelos manipuladores de alimentos
tendo como embasamento as legislagdes vigentes. Verifica-se pela Figura 1, a cartilha

sobre treinamento em Boas Praticas para Manipuladores de Alimentos.
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Figura 1. Cartilha sobre Treinamento em Boas Praticas para Manipuladores de Alimentos.

Fonte: Autores (2024)

Esse material serve de apoio durante a execuc¢ao do treinamento dos manipuladores
favorecendo a fixagdo do conteudo, servindo de material de consulta apdés o
encerramento da capacitagdo, bem como contribui para garantir que os funcionarios

entendam a importancia da seguranga dos alimentos.

Cabe destacar que as boas praticas de fabricagdo, sdo um conjunto de normas e
procedimentos que garantem que os produtos sejam fabricados com qualidade,
segurancga e de acordo com os padrdes regulatérios. Elas sdo aplicadas em diversos
seguimentos. As BPF’s visam evitar contaminagdes, erros de fabricagado e garantir a
rastreabilidade e conformidade do produto final (SILVA et al., 2023).

Observa-se pela Figura 2, o sumario da cartilha sobre Treinamento em Boas Praticas

para Manipuladores de Alimentos.
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Figura 2. Sumario da cartilha sobre treinamento em Boas Praticas para Manipuladores de Alimentos.

L I I T I I

Fonte: Autores (2024).

Na cartilha foram explorados temas como: quem é o manipulador de alimentos,
contaminantes alimentares, doengas transmitidas por alimentos, manipulagdo
higiénica dos alimentos, boas praticas e uniforme dos manipuladores. Além de trazer

propostas de dindmicas para treinamento para manipuladores de alimentos.

A maior parte das intoxicagcbes alimentares € decorrente de inconveniéncias no
momento de manusear os alimentos, sendo necessario nogbdes gerais sobre o
processamento, abrangendo controle de qualidade, preservagao e entendimento das
doencas transmitidas por alimentos, principalmente as infecgdes bacterianas. Sao
regras de procedimentos para que produtos e/ou servigos do setor alimenticio atinjam
determinadas caracteristicas e padrdes de qualidade, cuja eficacia e efeito devem ser

avaliados por meio de inspecéao e/ou investigagao (SPECHT; LUCION, 2024).

A cartilha contribuiu principalmente para facilitar a compreensao dos manipuladores
de alimentos, sendo fundamental na promocédo da qualidade e seguranca dos

produtos oferecidos.
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Uma vez que a contaminagao dos alimentos é ocasionada pela falta de compreenséo,
desleixo e distracdo dos manipulados de alimentos, ambiente de trabalho,
armazenamento imprdprio, higienizagao inadequada de equipamentos e utensilios e
higiene pessoal dos manipuladores. A falta de conhecimento ou explicagbes sobre a
correta manipulagao de alimentos entre os manipuladores coopera significativamente
para contaminagao, tornando necessario a insercdo de treinamento especifico,
providéncias sanitarias rigorosas na conservagiao e manutencao da higiene dos

funcionarios, equipamentos, utensilios e unidades de produgéo (VIROLI et al., 2023).

Nesse contexto, compartilhar informacdes necessarias sobre atitudes basicas na
pratica da higiene pessoal e momento de manipulagao de alimentos, contribui para a

garantia da protecdo contra contaminagdo dos mesmos.

CONCLUSOES

Conclui-se que a cartilha desenvolvida, serve como um roteiro para proprietarios e
funcionarios dos estabelecimentos que trabalham com alimentos. A abordagem sobre
o tema BPF, contribuem para garantir a produc&o de alimentos seguros e de qualidade
para o consumidor. Um estabelecimento que se preocupa em oferecer um produto
seguro e livre de riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, para a saude do seu
consumidor, € um estabelecimento confiavel. Cabe destacar que o acesso a
informacéao é considerado o melhor caminho para se reduzir, o nivel de contaminacéao

dos alimentos e consequentemente possiveis surtos alimentares.
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