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RESUMO

Este projeto de extensao teve como objetivo a capacitacao de colaboradores de
agroindustrias familiares de produtos carneos sobre higienizacao. A elaboracdo
foi realizada com base nas Boas Praticas de Fabricacdao e aplicada em duas
agroindustrias no Sudoeste paranaense (Realeza e Santa Izabel do Oeste) por
meio de treinamento com atividades praticas e dinamicas. Os assuntos abordados
foram divididos em quatro topicos: 1. habitos higienicos dos manipuladores de
alimentos; 2. contaminacao cruzada; 3. irregularidades; e 4. higienizacao. A
avaliacao dos treinamentos foi feita pela observacao do comportamento dos
colaboradores durante as atividades propostas. Estas acdes contribuiram para a
atualizacao do conhecimento técnico dos colaboradores que podem melhorar a
qualidade dos produtos fabricados. Os alunos aprimoraram os conhecimentos, o
desenvolvimento pessoal e profissional. O projeto continua em andamento e
espera-se realizar mais capacitacdes em outros estabelecimentos e sobre outros
assuntos.

Palavras-chave: Agroindustria; Boas praticas de fabricacao; Higiene; Seguranca de
alimentos.
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Training of food handlers from family
agroindustry about sanitation

ABSTRACT

This extension project aimed to train food handlers of family agro-industries of
meat products about sanitation. The training was based on Good Manufacturing
Practices and applied in two agro-industries at Sudoeste Paranaense (Realeza e
Santa Izabel do Oeste) with practical and dynamic activities. The training was
divided into four parts: 1. hygienic habits of food handlers; 2. cross-contamination;
3. commonly encountered irregularities; and 4. theoretical concepts about
sanitation. The training evaluation was made by observing the behavior of
employees during the proposed activities. Technician of manufactured products
to update knowledge that can improve the quality of manufactured products.
Students improved their knowledge and developed themselves in personal and
professional fields.. The project is still in progress and more training is expected in
other establishments and on other subjects.

Keywords: Agro-industry; Good manufacturing practices; Hygiene; Food safety.

1 INTRODUCAQ

Qualidade é um termo muito amplo e bastante usado para atribuir a um
produto referéncia as condic6es de atender as necessidades do consumidor. No
caso de alimentos, um desses atributos e a caracteristica de nao causar danos a
saude (DA SILVA, 2017). A producdo de um alimento seguro visa um produto livre
de contaminacdes, seja de origem quimica, fisica e/ou bioldgica, o que diminui o
risco de uma doenca transmitida por alimento (DTA) (STOCCO et al, 2016;
PEREIRA & ZANARDO, 2019).

Segundo dados da Secretaria da Vigilancia em Saude do Ministério da
Saude, entre os anos de 2016 e 2019, foram notificados 2.504 surtos de Doenca
de Transmissdo Alimentar (DTA) no Brasil, com uma média de 600 surtos ao ano.
Entre os principais alimentos envolvidos nestes surtos estavam os produtos de
origem animal (BRASIL, 2020).
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Neste contexto, é fundamental que as industrias processadoras de
alimentos mantenham seu ambiente de producao adequado, cumprindo com os
requisitos higiénico-sanitarios, para diminuir o risco de contaminacao durante o
processo de producao. Para isso devem implantar programas de autocontrole
para a garantia da producdao de um alimento seguro, como as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPFs) e os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) que
sdao obrigatorios e contribuem para padronizar os processos de fabricacao,
atender requisitos de controle de qualidade e reduzir as ocorréncias de
contaminacdes (PREZOTTO, 2016).

As BPFs devem estar documentadas e abordar detalhes sobre as
instalacdes agroindustriais para que os colaboradores consigam interpretar e
reproduzir os processos que envolvem o controle de mateéria prima, operacoes
realizadas, controle de pragas, registros de documentos e rastreabilidade dos
produtos. Ja os PPHO devem definir os procedimentos de higiene
pre-operacionais e operacionais realizados e determinar as praticas de
higienizacdo que se adequem a realidade da agroindustria (MACHADO, 2015).

O manipulador de alimentos e considerado uma das principais fontes de
contaminacao nas agroindustrias, isto ocorre por conta do contato direto com o
alimento. Portanto, € importante que os manipuladores de alimentos recebam
treinamentos para adquirirem conhecimento e se atualizarem em relacdo as
atividades exercidas na producao. Estes treinamentos devem, de maneira simples
e objetiva, informar sobre noc¢ées basicas quanto a inocuidade dos alimentos e
sobre os riscos de contaminacdes (PEREIRA, 2019). Em uma pesquisa com 50
colaboradores que atuam na manipulacdao de produtos de origem animal foi
observado que 28% nao receberam na atual empresa que trabalham um curso
de BPFs, e que 42% dos entrevistados estao a mais de um ano sem receber um
curso de atualizacdo em BPFs (MARTINS, 2020).

E indispensavel que os treinamentos de BPFs ocorram de forma rotineira,
para reciclar as informacfes aos colaboradores e para capacitar os novos
funcionarios. Sabe-se que na area de alimentos a rotatividade de funcionarios e

alta, e geralmente os mesmos possuem um conhecimento insuficiente sobre o
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assunto, o que reforca a necessidade da aplicacdo de treinamentos (LOPES et al,
2020).

Deste modo, o presente trabalho faz parte de um projeto de extensao da
Universidade Federal da Fronteira Sul - UFFS e teve como objetivo a capacitacao
de colaboradores de agroindustrias familiares localizadas na regiao sudoeste do

estado do Parana sobre higienizacao.

2 METODOLOGIA

As atividades foram desenvolvidas em parceria com a Secretaria de
Agricultura e Meio Ambiente e Servicos de Inspecdo Municipal (SIM) dos
Municipios de Realeza e Santa Izabel do Oeste (PR), em parceria com o Programa
de Educacdo Tutorial (PET) Medicina Veterinaria/Agricultura Familiar da
Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), Campus Realeza (PR).

As agroindustrias que participaram dos treinamentos foram indicadas pelo
Servico de Inspecdo Municipal (SIM) de cada municipio por apresentarem
dificuldades na implantacdo dos Programas de Autocontrole (PAC) e
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHQ). Participaram duas
agroindustrias  produtoras de embutidos carneos, identificadas como
Agroindustria A e Agroindustria B.

Inicialmente foi desenvolvido um plano de acao para a elaboracao dos
treinamentos, compostos por atividades dinamicas que permitissem a aplicacao
em qualquer ambiente e num unico dia com duracdao maxima de duas horas. O
foco inicial foi na abordagem de trés tematicas especificas, que foram
higienizacao, qualidade da agua e habitos higiénicos dos manipuladores.

A elaboracao do treinamento foi desenvolvida por uma equipe de 15 alunos
sob a orientacao de uma professora. Os alunos foram divididos em equipes
compostas por trés integrantes, sendo cada equipe responsavel por uma etapa.
As discussoes dos temas abordados e confeccdao de materiais aconteceram
mediante reunides semanais com um mes de antecedéncia da data prevista para
0s treinamentos.

O treinamento foi dividido em quatro etapas, porem inicialmente foi

realizada uma dinamica de apresentacdo. Todos, inclusive os alunos, formaram
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duplas com pessoas que conheciam, para depois apresentar o colega sobre suas
caracteristicas comportamentais marcantes e preferéncias pessoais.

Na primeira etapa foi feita uma discussao abordando os habitos higiénicos
dos manipuladores de alimentos. O formato da apresentacao foi de “memes” e a
demonstracao foi feita a partir de fotos preparadas dos proprios alunos em cenas
com erros cometidos no trabalho: uso de maquiagem e adornos, roupas e
calcados inadequados, uso de celular durante o expediente e experimentando
alimentos durante a producao.

A segunda etapa foi uma demonstracdo sobre contaminacao cruzada e a
importancia da lavagem de maos. A demonstracao da contaminacao cruzada foi
realizada através de uma simulacdo usando cola glitter (que representou as
bactérias presentes nas maos dos manipuladores) durante a manipulacdo de
uma faca para o corte de um pao, sendo possivel observar as manchas que
representavam a contaminacdo. Para a lavagem de mados, a demonstracao foi
realizada substituindo o detergente por tinta, e tornando possivel a observacao
dos pontos que dificilmente sao bem higienizados durante a demonstracao passo
a passo da lavagem correta.

Na terceira etapa realizou-se a demonstracdo de alguns cenarios (imagens
da internet) projetadas contendo problemas estruturais e de higienizacdo para
que os colaboradores identificassem as nao conformidades. A apresentacao foi
intitulada de “jogo dos erros” e os colaboradores apontavam as irregularidades,
como materiais inapropriados (de madeira e papeldo), equipamentos sem
higienizacao, estrutura sem revestimento, e armazenamento incorreto de
materiais de limpeza e dos produtos fabricados.

Na quarta etapa foram apresentados o0s conceitos teoricos sobre
higienizacao com apoio de slides, assim divididos: O que e higienizacao? Como
realizar a higienizacao das superficies, utensilios e equipamentos? Quais os
produtos que podem ser empregados nos processos de limpeza e desinfeccao?
Qual a importancia do tratamento e qualidade da agua? Qual a frequéncia de
higienizacao das partes da industria?

Antes de cada etapa foram realizados questionamentos para estimular os

colaboradores a interagirem e expor seu conhecimento sobre o assunto. Para
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isso, foi utilizado um quadro branco onde foram anotadas todas as expressoes
citadas nos seguintes questionamentos:

1° etapa. O que trabalhar nesta empresa representa para voce?

2° etapa. O que vocé entende por contaminacdo?

3° etapa. O que voce entende por higienizacao?

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os treinamentos foram realizados no mes de novembro de 2021, sendo
aplicados por pelo menos um representante de cada equipe e a professora
orientadora.

Na Agroindustria A trabalhavam quatro colaboradores todos da mesma
familia (avo, avo, filho/tio e neta/sobrinha). O treinamento foi realizado na sede da
Prefeitura Municipal e contou com a participacao de tres colaboradores: avo, tio e
neta, com idades entre 21a 65 anos. Esta agroindustria produzia linguica colonial,
torresmo, banha e embutido cozido (morcela).

Na Agroindustria B trabalhavam 11 colaboradores: o pai/proprietario,
esposa, filhas e genro, além de cunhada e mais dois casais residentes na
comunidade. A capacitacao ocorreu na propria sala de producdo da agroindustria
ao final do expediente e higienizacao do local, com a participacao de oito
colaboradores com idades entre 20 a 60 anos, sendo dois homens e seis
mulheres. Esta agroindustria produz salame misto, salame lombo, salame puro,
torresmo (de carne, prensado e pururuca) e copa.

Em ambos os estabelecimentos alguns colaboradores relataram nunca ter
realizado algum tipo de capacitacdo. Um bom treinamento resulta no
desenvolvimento da forca de trabalho e gera um ambiente inovador com impacto
na produtividade. Assim, empresas que nao oferecem treinamentos aos
colaboradores podem perder competitividade de mercado, pois seus
colaboradores carecem de instrucdao para realizacdo das suas proprias funcoes
(PEREIRA et al., 2018).

A dinamica inicial de apresentacées dos participantes foi importante para
que os alunos e colaboradores se conhecessem, além de diminuir o nervosismo e

o desconforto. Os funcionarios demonstraram alegria e emocdo ao apresentar o
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colega de trabalho devido a proximidade de anos de trabalho ou grau de
parentesco. Apos as apresentacoes, os colaboradores demonstraram estar mais
receptivos e falantes, passando a interagir de uma maneira mais descontraida e
confortavel.

Em estudo feito por Nascimento et al. (20271) sobre a avaliacdo de
estratégia de aprendizagem em educacao permanente em saude, 0s
pesquisadores perceberam que com a aplicacao de rodas de conversas como
estratégia de aprendizado e possivel estimular a interacdao por meio de
experiéncias e assim gerar maior descontracao.

Na primeira etapa do treinamento, sobre habitos higiénicos dos
manipuladores com uso dos ‘memes" (Figura 1), os colaboradores foram
convidados a participar apontando os erros. Os colaboradores da Agroindustria A
foram mais participativos, apesar de estarem em menor numero, e 0 proprietario
demonstrou maior seguranca durante a dinamica conseguindo perceber todas as
irregularidades presentes, talvez por ser mais experiente. Na Agroindustria B, as
participacdes mais efetivas foram por parte das mulheres que conseguiram
perceber as falhas contidas nas imagens, principalmente em relacao a falta do
vestuario correto, cor das roupas e a utilizacdao de adornos.

Entretanto, apesar dos colaboradores das duas agroindustrias acertarem
0s erros contidos nas imagens durante o trabalho, ainda cometiam erros durante
a execucao do trabalho. Isso pode ser explicado conforme relatado por Borges et
al. (2020) que concluiram que para a aplicacdo adequada das BPFs é necessaria
uma formacdo continuada para fixar e estimular os colaboradores a adotar o

habito no comportamento diario durante o trabalho.
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Figura 1- Apresentacdo de slides em formato de “meme” usado durante para a discussao sobre

habitos higiénicos.

Os manipuladores devem estar preparados
para desenvolver suas atividades

NN}: pro ativa, \
Fessoalmente

trabalha bem em grupo...

FONTE: Dados do projeto (2021).

Em estudo realizado por Beninca et al. (2021), sobre avaliacdo das
vestimentas, habitos higiénicos e equipamentos de protecdo individual (EPIs) em
uma agroindustria familiar no Espirito Santo, observou-se somente 40% de
adequacdo dos itens de uso obrigatorio pelos colaboradores. Assim, é essencial
que eles sejam instruidos sobre a necessidade e forma adequada de uso para
garantir as condic6es higienico-sanitarias do alimento que produzem.

Na segunda etapa, que tratava sobre a contaminacao cruzada, foi realizada
uma simulacdo (Figura 2). Os colaboradores conseguiram observar como ocorre
a contaminacao cruzada e a maneira Ccomo 0S mMicrorganismos podem

contaminar o local de trabalho.
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Figura 2 - Simulacdo sobre contaminacdo cruzada (com uso de cola glitter representando a

contaminacdo no corte de um alimento).

FONTE: Dados do projeto (2021).

Na Agroindustria A os participantes apresentaram interesse principalmente
em funcao das consequéncias da contaminacdo cruzada e ocorréncias de DTAs.
Na Agroindustria B foi enfatizado o problema de contaminacao cruzada durante a
armazenagem e manipulacao do alimento, pois foram identificadas
irregularidades dentro do estabelecimento: o alimento era colocado em
recipientes plasticos (caixas e bacias) que ficavam em contato direto com o chdo.

Segundo a Portaria n9368, de 4 de setembro de 1997 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que regulamenta sobre as condicOes
higiénico-sanitaria e de BPFs para estabelecimentos
elaboradores/Industrializadores de Alimentos, devem ser aplicadas medidas
eficazes para evitar o contato entre material alimenticio e material que apresente
contaminacdo (BRASIL, 1997). Durante a explanacdo os colaboradores ficaram
atentos e ndo apresentaram questionamentos ou comentarios.

A dinamica da lavagem de maos iniciou pela distribuicao, para todos os
colaboradores, de uma quantidade de tinta que representava o detergente
aplicado para a higienizacdo das maos (Figura 3). Em seguida todos deveriam
esfregar as maos e fazer os movimentos necessarios para espalhar a tinta por

toda regiao, inclusive punhos. Com isso, os colaboradores puderam visualizar as
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areas em que a lavagem ndo foi eficiente, pois a tinta nao estava em toda a
superficie das mados. Entdao foram demonstrados os movimentos para uma
higienizacao eficiente.

Em trabalho de extensdo semelhante realizado por Maffei et al. (2016)
perceberam que o uso e utilizacao de materiais informativos, apresentacao,
debate oral e realizacao de atividades praticas que atendam ao publico de
diferentes faixas etarias possui maior impacto no aprendizado. Dessa forma, os
conhecimentos passados de maneira lidica despertaram maior interesse dos
participantes que passaram a interagir mais no treinamento.

Na Agroindustria A, todos os colaboradores realizaram a atividade de
lavagem de mdos proposta e seguiram devidamente 0s passos propostos.
Também ocorreu maior conversacao da importancia da lavagem de maos, pois
houve comentarios relacionados sobre a pandemia da SARS-CoV-2 (coronavirus)
como sendo uma forma de prevencao muito discutida em sociedade pelos meios
de comunicacao.

Na Agroindustria B, todos os colaboradores realizaram a atividade proposta
e apresentaram boa interacao, apresentando algumas duvidas. As perguntas
durante a dinamica foram em relacao a permissao do uso de adornos como aneis
e unhas posticas, qual o momento certo da aplicacdo do sanitizante e se ha a
necessidade de enxague posterior. A maior dificuldade enfrentada durante a

dinamica foi a secagem rapida da tinta.

Figura 3 - Dinamica de lavagens de maos.

FONTE: Dados do projeto (2021).

(10]

Caminho aberto - Revista de Extensdo do IFSC | Ano 11, V. 18 (2024) - Publicacdo Continua | ISSN: 2359-0599



b VEDErto i Relato de

Revista de Extens&o do IFSC SES Lot EXDeriénda

Observou-se na Agroindustria B que, apesar dos funcionarios estarem em
horarios de expediente e o treinamento ter ocorrido na sala de producado, pelo
menos quatro pessoas estavam com adornos (anéis e colares).

Na terceira etapa, no qual foram apresentados cenarios no “jogo dos erros’,
os colaboradores foram convidados a comentar sobre as irregularidades contidas
nas imagens. As mais facilmente percebidas foram sobre a falta de higienizacao,
restos de producdo, equipamentos contendo ferrugem e local inadequado de
armazenamento de produto de limpeza.

A percepcao das nao conformidades estruturais e um muito importante,
pois muitas vezes sao de facil resolucao. Em estudo realizado por De Mera et al.
(2020) sobre a condicdo higiénico-sanitaria em dez unidades agroindustriais
familiares de leite e derivados no Rio Grande do Sul, pelo menos 50% dos casos
de inadequac6es seriam resolvidos com a retirada de equipamentos em desuso e
higienizacao da linha de producado.

Na Agroindustria A, os colaboradores acertaram todas as irregularidades
contidas nas imagens. A maior participacao foi do proprietario da agroindustria
que possui tambem o papel de patriarca da familia e incentivador dos outros dois
funcionarios, que eram o filho e a neta.

Na Agroindustria B, os colaboradores acertaram as irregularidades
presentes nas imagens, entretanto somente as quatro mulheres interagiram
durante a dinamica. Foi observado que os homens do grupo nao participaram e se
apresentaram mais timidos do que as mulheres.

Na quarta etapa foram apresentados os conceitos teoricos da higienizacao
(Figura 4). Na Agroindlstria A os colaboradores apresentaram certo
conhecimento previo sobre os assuntos abordados. As maiores duvidas foram
em relacdo as etapas de higienizacdo e os produtos que devem ser aplicados.
Observou-se também certa dificuldade quando, durante a apresentacdo, eram

aplicados termos técnicos.
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Figura 4 - Apresentacao dos conceitos tedricos sobre higienizacao.

A higiene é
fundamental...

"Entdo ndo deixes
para amanha a
sujeira que podes
limpar hoje"

FONTE: Dados do projeto (2021).

Na Agroindustria B os colaboradores apresentaram sinais de cansaco
durante a apresentacao. Este fato pode ser explicado em virtude do treinamento
ter sido realizado apos um expediente de trabalho. As maiores duvidas foram a
respeito das etapas de higienizacdao de maquinas e equipamentos, alem da
necessidade de higienizacdo dos pisos e macanetas, utilizacao de desinfetantes e
quais produtos usar. Apenas duas colaboradoras interagiram mais.

Ao inicio de cada etapa foram feitos alguns questionamentos aos
colaboradores, sendo as respostas expressas em uma unica palavra de forma

oral, conforme consta no Quadro 1.

Quadro 1- Perguntas e respostas dos colaboradores da capacitacao nas agroindustrias familiares.

Perguntas

Agroindustria A

Agroindustria B

1° O que trabalhar
nesta empresa
representa para

voce?

familia, historia e

suporte.

familia, casa,
companheirismo,
suCesso,
maravilhoso, time e

qualidade.

(12)
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2°0 que vocé

sujeira, limpeza e bactérias, azedo,
entende por

L doenca. estragado,
contaminacdo? oo 5

indigestao.

3°0quee higiene e limpeza, qualidade,
higienizacdo? ) limpar.
limpeza.

Fonte: Dados da pesquisa (2021).

A participacao nessa atividade foi mais efetiva nas duas primeiras
perguntas, que contaram com a participacdo de todos. Na terceira pergunta
houve uma menor participacao, apenas de tres mulheres na agroindustria B, e
isso pode ser explicado pelo fato de ter ocorrido ao final do treinamento quando
os colaboradores demonstraram cansaco.

Isso pode ser explicado pela escolha do horario do treinamento, pois foi
realizado apos expediente de trabalho. Alem disso, como exposto por Gobbo et al.
(2016), sobre a visdo dos manipuladores de alimentos, relatam a importancia do
treinamento continuado, em que 100% dos colaboradores entrevistados acham
importante receber treinamento para conseguir aplicar as praticas de BPF no
trabalho. Porém, quando se treina de forma continua a carga horaria do
treinamento pode ser reduzida e os assuntos teoricos diluidos. Dessa forma,
facilita o entendimento dos colaboradores e diminui o cansaco.

Ao relacionar as respostas citadas pelos colaboradores com o trabalho de
Fernandes (2018), existe uma satisfacdo no ambiente de trabalho decorrente dos
lacos afetivos resultantes do convivio laboral. Esse comportamento pode
favorecer o comprometimento para a realizacdao do trabalho prestado, pois o
estado emocional de pertencimento pode refletir em um melhor desempenho
nas atividades desenvolvidas.

As empresas que possuem carater familiar costumam conservar uma
orientacao coletiva de seus objetivos de trabalho. Estes, sao geralmente
discutidos de maneira formal e informal, resultando em um nivel maior de
compreensdo e criando assim, um senso geral de pertencimento. Desse modo, 0s

colaboradores podem colocar os interesses coletivos acima de seus interesses
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individuais e proporcionar um ambiente agradavel de trabalho (KLEIN, et al,
2020).

Por fim, projetos de extensao com aplicacdao de exposicao oral e dinamicas
sobre BPF sdo eficientes para o envolvimento dos colaboradores com os
conceitos basicos de higienizacao e proporcionam uma troca de conhecimento
com os alunos participantes (FIALHO, 2018).

4 CONSIDERACOES FINAIS

A producao de alimentos seguros so e possivel quando o ambiente
agroindustrial atende os requisitos higiénico-sanitarios exigidos, mas também
quando os colaboradores entendem e praticam as BPFs. Assim, as agroindustrias
que foram atendidas pelo projeto tiveram a oportunidade de capacitar seus
colaboradores. Espera-se que desse modo, possam aplicar a informacao e
melhorar a qualidade dos produtos fabricados.

O desenvolvimento da extensao universitaria contribuiu com a integracao
entre a universidade e a comunidade na qual a instituicao esta inserida. Para os
alunos foram proporcionadas experiéncias alem das ministradas em sala de aula
e a oportunidade pratica de aprimorar e aplicar seus conhecimentos em situacoes
reais. Tambem puderam desenvolver habilidades de trabalho em equipe e
comunicacao.

Como o projeto esta em andamento, os alunos seguem acompanhando
todo o processo de implantacéo dos programas de autocontrole nas
agroindustrias visitadas. Porem, depende da aprovacao do responsavel téecnico ou
do responsavel pelo Servico de Inspecao Municipal, que deve autorizar as futuras
visitas para o acompanhamento das melhorias. Com isso, sera possivel perceber
se 0s conhecimentos adquiridos pelos colaboradores estao sendo aplicados

corretamente.

(14)
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