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RESUMO

O objetivo deste estudo foi de avaliar a implementagdo das Boas Praticas de Manipulagdo em Unidade de
Acolhimento Institucional de Santa Maria/RS, por meio de um programa de incentivo fiscal e capacitagao,
e o efeito do investimento realizado. No primeiro més, aplicou-se uma lista de verificagdo para avaliar
as Boas Préticas de Manipulagdo. Posteriormente elaborou-se um plano de agdo para ajustar as nao
conformidades, levantar os custos e encaminhar o projeto para aprovagdo. Apos aprovagao, realizou-se a
capacitacdo e estipulou-se o prazo de oito meses para efetuar adequagio dos itens. No ultimo més aplicou-
se novamente a lista de verifica¢do. Na primeira aplicacdo, a Unidade apresentou 38 % de adequagéo; e
apos os investimentos a conformidade foi de 93 %. Nesta primeira aplica¢do, os itens controle integrado de
pragas, documentagao e registro, e responsabilidade ndo apresentaram adequagdo. Ap6s os investimentos,
estes itens e o abastecimento de dgua, manejo de residuos, matéria-prima, ingredientes, embalagem,
armazenamento e transporte do alimento preparado obtiveram 100 % de adequagio; e o item com maior
investimento foi de edificagdes, instalagdes, moveis e utensilios. Apos a execucdo de investimento e
capacitagdo houve aumento no percentual de adequagido, em relagdo as Boas Praticas de Manipulacdo.

Palavras-chave. higiene dos alimentos, controle de qualidade, qualidade dos alimentos, manipulag¢do de
alimentos, Boas Préticas de Manipulagao.

ABSTRACT

This study evaluated the implementation of Good Handling Practices in an Institutional Inclusion Unit in
Santa Maria-RS through a program of tax incentives and training, and to assess the included investment.
In the first month, a checklist was applied for assessing the adequacy of the Good Handling Practice. An
action plan was developed to adjust the nonconformities, to survey the costs and to submit the project
for approval. After being approved, a training was done and an eight-month period was stipulated for
adjusting the nonconformities. In the last month, the checklist was applied again. In the first checklist
application, the unit showed 38 % of adequacy; and after performing some investments, it came to be 93 %.
In this first application, low percentage of adequacy was detected in the following issues Integrated Pest
Control, Documentation and Registration, and Responsibility. After setting some investments, these items
and other issues as Water Supply, Waste Management, Raw Material, Ingredients, Packaging, Storage and
Transportation of Prepared-Food showed 100 % of adequacy, and the item with the highest investment was
Buildings, Facilities, Furniture and Utensils. At the disposal of the investments and training, an increase in
the percentage of adequacy concerning the Good Handling Practices was achieved.

Keywords. food hygiene, quality control, food quality, food handling, Good Handling Practices.
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INTRODUCAO

As Unidades de Acolhimento Institucional
sao locais destinados a familias e/ou individuos
com vinculos familiares rompidos ou fragilizados,
a fim de garantir prote¢do integral'. Dentre as a¢oes
desenvolvidas nestasinstitui¢oes, destaca-se a oferta
de uma alimentagdo balanceada em quantidade e
qualidade nutricional e higiénico-sanitaria’.

Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos em locais que manipulam alimentos,
como as Unidades de Acolhimento Institucional, é
essencial o controle nas etapas de preparagdo, para
evitar as Doencgas Transmitidas por Alimentos’.
Essas Doengas vém aumentando em paises onde a
cultura do povo ¢é deficitaria, os investimentos em
melhorias sao minimos e o poder de fiscalizagao
das Vigilancias Sanitdrias é restrito*. Em virtude
do aumento destas doencas, ha necessidade de
implementacdo e sensibilizacao das Boas Praticas
de Manipulagao’.

Este programa estabelece as condigoes
minimas para a prepara¢ao de um alimento seguro
e sdo adotadas pela legislacao brasileira como uma
ferramenta padrao®. O programa de Boas Praticas
de Manipulagdo, apesar de ser um tema previsto
em legislacdo vigente, ainda ndo esta sendo
implementado de maneira eficiente em locais que
preparam alimentos, o que representa risco para a
satde os individuos®.

Neste contexto, o presente estudo tem o
objetivo de avaliar a implementagdo das Boas
Praticas de Manipulagio em uma Unidade
de Acolhimento Institucional através de um
programa de incentivo fiscal e capacitagdo e avaliar
o investimento realizado para adequagdo dos
requisitos.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido
em Unidade de Acolhimento Institucional do
municipio de Santa Maria — RS, através do projeto
intitulado: “Capacitar Bem para Servir Melhor:
Implementacdo das Boas Praticas em Unidade de
Acolhimento Institucional”. Este projeto faz parte
de um Programa de Incentivo Fiscal intitulado:
Programa de Apoio a Inclusao e Promogao Social -
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Lei da Solidariedade. A viabilizacao deste programa
é realizada através de uma parceria entre o governo
estadual, entidades sociais e empresas, no qual
subsidiam um valor para a realizagcdo de projetos
aplicados nas unidades, com intuito de atender as
necessidades dos locais.

O estudo foi aplicado nas dreas de
manipulagdo, armazenamento e distribuicdo dos
alimentos da Unidade, de janeiro a dezembro
de 2012. No més de janeiro, aplicou-se a lista
de verificagdo da Portaria n° 78’, para avaliar o
percentual de adequagdo geral e dos requisitos da
lista, relacionados as Boas Praticas de Manipulacao.
No preenchimento da lista os requisitos foram
avaliados em: Adequado, Inadequado e Nao se
aplica. A lista foi aplicada por um profissional
capacitado e com experiéncia na area de alimentos
e o percentual de adequagao geral foi classificado
como excelente, quando apresentou o percentual
de adequagao entre 91 a 100 %; Bom entre 70 a
90 %; Regular entre 50 a 69 %; Ruim entre 20 a
49 % e Péssimos de 0 a 19 %°.

Posteriormente, elaborou-se um plano de
acdo paraajustar as nao conformidades encontradas
e levantar os custos necessarios, sendo realizados
trés orcamentos em empresas terceirizadas do
municipio de Santa Maria - RS, selecionadas
por conveniéncia e critério de acesso®. Baseado
nestes orcamentos optou-se pela oferta de menor
preco. Depois de estimado os custos, o projeto
foi submetido, no més de fevereiro de 2012, ao
Programa de Apoio a Inclusdo e Promogao Social
— Lei da Solidariedade. No més de abril de 2012 foi
aprovado, sendo subsidiado pelo Programa o valor
de R$30.000,00 para aimplementagao do programa
de Boas Praticas de Manipula¢do na Unidade.

Apdés  aprovagdo,  realizou-se = uma
capacitagdo com os manipuladores de alimentos.
Os conteudos programaticos abordados foram:
higiene pessoal e ambiental; matérias-primas;
preparagao, armazenamento e exposi¢ao ao
consumo do alimento preparado e documentacio
e registro. A capacitagdo foi ministrada por uma
empresa terceirizada e especializada na area de
alimentos, sendo realizada na propria Unidade
de Acolhimento Institucional, com carga horéria
de 16 horas, conforme preconizado pela Portaria
n° 78”. Utilizou-se como recurso audiovisual o
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projetor multimidia e a metodologia aplicada foi
aula expositiva e dialogada, com a participagao
direta dos manipuladores.

Apoés a capacitagdo, estipulou-se o prazo
de oito meses para a adequagdo dos requisitos
nao conformes da Lista de Verificacdo, sendo
todos os investimentos registrados em uma
planilha do Microsoft Excel versao 2010. Apds
o prazo estipulado, aplicou-se novamente a lista
de verificagdo da Portaria n° 78’, pelo mesmo
profissional e seguindo a mesma metodologia da
primeira avaliagao.

A analise estatistica foi realizada através do
software Statistical Package for the Social Sciences
(SPSS) versdo 19.0. Os dados foram descritos por
meio de estatistica descritiva simples (média e
porcentagem).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, constatou-se que na primeira
aplicagdo da lista de verificagdo, a Unidade
de  Acolhimento Institucional apresentou
um percentual de adequagdo geral de 39 %,
classificado como Ruim. Na segunda aplicagdo,
apos os investimentos realizados e capacitagdo,
o percentual de adequagdo geral aumentou para
93 %, sendo classificado como Excelente. Estes
resultados evidenciam a importancia das Unidades
de Acolhimento Institucional buscar o apoio
de programa de incentivo fiscal na adequagao
dos requisitos necessarios para a garantia de um
alimento seguro, assim como a realizacao de
capacitagdes constantes, pois contribuiu ndo apenas
para o aperfeicoamento das técnicas e manipulagdo
adequada dos alimentos, mas foi efetiva na
mudan¢a do comportamento e conscientizagdo
dos manipuladores para a implementagao das Boas
Praticas de Manipulagao.

Os individuos, quando permanecem sob a
responsabilidade de uma instituicdo devem receber
cuidados adequados, principalmente em relagdo a
alimentagdo. A alimentacdo ¢ uma das atividades
mais importantes do ser humano, tanto por razdes
bioldgicas, quanto por questdes sociais e culturais
que envolvem o ato de comer®. Neste sentido, todos
os individuos tém o direito a uma alimenta¢ao em
quantidade e qualidade suficiente'’. Esta qualidade

esta relacionada aos alimentos seguros que nao
causam danos a saude dos individuos e pode ser
alcangada com a implementagdo do Programa de
Boas Praticas de Manipula¢ao®.

Apesar de existirem, no Brasil, legislagoes
bastante exigentes quanto aos critérios para a
implementagdo das Boas Praticas de Manipulagao,
aindasaopoucoosestabelecimentosalimenticiosque
aplicam este programa® e, tratando-se de Unidades
de Acolhimento Institucional, nenhum estudo
foi encontrado a respeito da sua aplicagdo nestes
locais. As dificuldades na implementagdo desse
programa vao desde as financeiras até a auséncia
de profissionais conscientes e comprometidos em
garantir a qualidade e seguranca dos alimentos
preparados''.

O desconhecimento dos programas de
incentivo fiscal, também pode ser outro fator
que limita a implementacdo das Boas Praticas
de Manipulagio em Unidades de Acolhimento
Institucional. Alguns responsaveis pelas unidades
desconhecem a existéncia e viabilizagdo destes
programas e acabam ndo recebendo seus subsidios
que seriam importantes tanto paraa implementagao
das Boas Praticas, como para a realiza¢ao de outros
projetos aplicados na unidade, que poderiam
atender a necessidade do local.

Na avaliagdo dos requisitos da lista de
Verificagao (Tabela 1), na primeira aplicagdo,
constatou-se que, os itens com menor percentual de
adequagao foram: o controle integrado de pragas,
documentagdo e registro e responsabilidade, com
nenhum requisito adequado. Na segunda aplicacéo,
constatou-se que todos os requisitos da lista
aumentaram o percentual de adequacao, apds os
investimentosrealizados. Ositens que apresentaram
maior percentual de adequagdo foram o controle
integrado de pragas, abastecimento de dgua,
manejo de residuos, matéria-prima, ingredientes
e embalagem, armazenamento e transporte do
alimento preparado, documenta¢ao e registros e,
responsabilidade, todos com 100 % de adequagao
quanto aos requisitos exigidos. Estes resultados
demonstram que o investimento realizado e o
conhecimento adquirido pelos manipuladores
e responsaveis da unidade foram essenciais
e suficientes para a adequac¢do dos requisitos
necessarios.
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Tabela 1. Avaliagdo do percentual de adequagio geral e dos requisitos da lista de verificacdo em Boas Praticas de Manipulagéo,

primeira e segunda aplicagdo, em Unidade de Acolhimento Institucional, Santa Maria — RS, 2012

Requisitos da Lista de Verificaciao

Primeira aplicagao
(% Méd. AD)

Segunda aplicagio
(% Méd. AD)

1. Edifica¢do, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

2. Higienizagdo das instalacdes, equipamentos, moveis e

utensilios

3. Controle integrado de vetores

4. Abastecimento de dgua

5. Manejo de residuos

6. Manipuladores de alimentos

7. Matérias-primas, ingredientes e embalagens

8. Preparagido dos alimentos

9. Armazenamento e transporte do alimento preparado
10. Exposi¢do ao consumo do alimento preparado

11. Documentagdo e registro

12. Responsabilidade

13. Percentual de adequagéo geral

75 97
35 94
0 100
63 100
67 100
7 93
67 100
27 91
50 100
22 78
0 100
0 100
39 93

%: Percentual; Méd.: média; AD: adequagio

Estudo realizado por Rodrigues, Silva e
Aleixo'?, também observaram melhorias apds a
adequagao dosrequisitos descritos no planejamento
das Boas Praticas de Manipula¢do em servigo
de alimentacao, na cidade de Pelotas (RS), onde
verificaram 100 % de adequagdo nos requisitos
relacionados ao controle integrado de pragas,
abastecimento de agua e exposi¢do de alimentos
preparados. Gonzalez-Munoz e Palomino-
Camargo", em estudo realizado com restaurante na
cidade de Havana, em Cuba, constaram que apds
diagndstico desenvolvido, 55 % das deficiéncias
encontradas anteriormente foram resolvidas e
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conseguiu-se um avango no conhecimento sobre
higiene pessoal e manipula¢ao de alimentos.

Os envolvidos nas etapas de preparagao
dos alimentos devem ter conhecimento atualizado
e especifico sobre os procedimentos que devem
ser implementados para garantir a seguranga
dos alimentos, e pode ser adquirido por meio de
capacitagcdes. Estudo realizado por Sung-Hee,
Tong-Kyung e Hye-Ja', revelou aumento no
conhecimento dos manipuladores de alimentos
apos capacitacdo, mas nao constatou diferenca
significativa nos procedimentos realizados no local
de trabalho. Portanto, o aumento no conhecimento
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nem sempre resultaem mudang¢as comportamentais
necessarias para as praticas de trabalho. Neste
sentido, as capacitagdes eficientes sio aquelas que
além do conhecimento, proporcionam mudangas
de comportamento e conscientizagdo dos
manipuladores de alimentos durante as etapas de
manipulagao.

Na Tabela 2, constatou-se que o item
“edificacdes, instalagbes, modveis e utensilios’,
mesmo apresentando o maijor percentual de
adequagdo na primeira avaliacdo, foi o que obteve
maijor investimento. Foram adquiridas para
a adequagao deste requisito coifa, luminarias
protegidas, exaustor, fogdes, termoOmetros,
liquidificador industrial, lavatério exclusivo para
a higiene de maos, com produtos necessarios
(sabonete liquido inodoro antisséptico; toalha de
papel ndo reciclado e coletor de papel com pedal) e
torneira com acionamento automatico, instalagdes

elétricas e de construgao.

A adequagdo da estrutura fisica na area de
manipulagdo é essencial para garantir a qualidade e
seguranga dos alimentos, mas alguns responsaveis
pelas empresas alimenticias ndo tém ou néao
priorizam recursos financeiros para a realizacdo
dos investimentos necessarios”. A auséncia
das melhorias estruturais pode determinar o
insucesso na implementa¢ao das Boas Praticas de
Manipulagao.

A adequada implementacio das Boas
Praticas de Manipulacgio em unidades que
manipulam alimentos, como as Unidades de
Acolhimento Institucional, é de suma importancia,
pois garante um aumento da qualidade
higiénico-sanitdria, reduz dos riscos de Doengas
Transmitidas por Alimentos, proporciona maior
seguranga, otimiza o processo produtivo e garante
maior eficiéncia e satisfacao dos individuos.

Tabela 2. Investimentos para adequa¢iao dos requisitos da lista de verificagdo de Boas Praticas de Manipulagido em
Unidade de Acolhimento Institucional, Santa Maria — RS, 2012

Requisitos da lista de verificacao Valor (R$)
Edificagdes, instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios 15.000,00
Higieniza¢do das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios 535,00
Controle integrado de pragas 1.200,00
Abastecimento de agua 700,00
Manejo de residuos 145,00
Manipuladores de alimentos 900,00
Matérias-primas, ingredientes e embalagens 0
Preparac¢io do alimento 600,00
Armazenamento e transporte do alimento preparado 2.390,00
Exposi¢ao ao consumo do alimento preparado 1.000,00
Documentagao e registros 30,00
Responsabilidade 7.500,00
Total 30.000,00
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CONCLUSAO

Conclui-se que, apds o investimento
disponibilizado pelo Programa de incentivo fiscal
e capacita¢io dos manipuladores de alimentos,
houve um aumento no percentual de adequag¢ao da
Unidade de Acolhimento Institucional, em rela¢dao
as Boas Praticas de Manipula¢ao, sendo os itens
edificagdes, instalagdes, mdveis e utensilios os que
apresentaram maior investimento.

Em suma, pode-se confirmar que o
programa de incentivo fiscal foi essencial para a
implementacdo das Boas Praticas de Manipulagao
na Unidade de Acolhimento Institucional, pois as
adequagdes da maioria dos requisitos necessitam
de investimentos, que sem o subsidio do programa
ndo seria possivel adequa-los e a capacitagdo
contribuiu nao apenas para o aperfeicoamento das
técnicas e manipulagdo adequada dos alimentos,
mas foi efetiva na mudanca do comportamento e
conscientiza¢ao dos manipuladores.
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