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RESUMO

A higiene dos manipuladores é importante para garantir a qualidade na fabricacao
dos paes de forma. A manipulacdao inadequada e as falhas de asseio pessoal sao os
vildes nesse processo de contaminagao. Nesse sentido, este artigo utiliza um check
list para avaliar o comportamento e os habitos de higiene dos colaboradores de uma
industria de panificacao, localizada no municipio do Rio de Janeiro. As informacoes
foram obtidas através da observacao estruturada, nao participante e individual dos
colaboradores, sem que soubessem que estavam sendo avaliados. Como resultado,
identificou-se que a maioria dos colaboradores da producao e manutencao nao
higienizava as maos na barreira sanitaria, viabilizando um maior risco de
contaminagao. Quanto aos colaboradores da limpeza predial, foram identificadas
falhas de BPF e com isso, a necessidade de reciclar os conceitos e conscientiza-los
sobre a importancia da higiene pessoal. Os resultados apontam a necessidade de
investimento na educacao dos colaboradores para obtencao de mao de obra
qualificada e, consequentemente, garantia da qualidade e seguranca na fabricacao

dos paes.

Palavras-chave: Manipulador de alimentos; Boas Praticas de Fabricacdo; higiene;
qualidade.

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 11

22



500 (7)) (I INSTITUTO FEDERAL DE
" EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

1 INTRODUGAO

A seguranca dos alimentos é imprescindivel para a salde publica (Husain et
al, 2015). A aplicacao dos conceitos de BPF na industria de panificacao tem por
objetivo garantir a qualidade e preservar a integridade dos paes. As BPF’s
contribuem para a producao e o consumo seguro dos alimentos industrializados e em
todos os servigos de alimentagao.

As atividades de rotina exercidas pelos manipuladores de alimentos devem ser
monitoradas durante todo o processo de fabricacao (Amelia & Adi, 2019), pois a
manipulagdo inadequada apos a etapa de forneamento é apontada como o principal
motivo de reclamac0es via Servico de Atendimento ao Consumidor (SAC) envolvendo
alimentos contaminados (Pagotto et. a/, 2018). De fato, o indice baixo de notificacdo
de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) e as adversidades para identificar a
verdadeira fonte de contaminagao dificultam o processo de rastreabilidade, porém os
casos e surtos que sao relatados dizem respeito as falhas na higiene pessoal (Kuaye,
2017). Neste contexto, a irresponsabilidade pode ser atribuida aos manipuladores,
pois uma vez que executada suas atividades sem o minimo de higiene exigido, a
disseminacdo de microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos € inevitavel
(Pagotto et. aj, 2018). O corpo humano é um reservatério de microrganismos com
risco potencial de transmissao devido a microbiota transitdria colonizada na camada
superficial da pele (Kuaye, 2017). Entretanto, esses microrganismos sao facilmente
removidos através da higienizacao correta das maos e asseio pessoal adequado. A
principal via de contaminacao dos paes pelos funcionarios é pelas maos, logo o

procedimento de higienizacao deve ser cumprido e seguido de outros protocolos
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como banhos diarios, limpeza frequente dos cabelos, barba feita diariaﬁ;egte, unhas
curtas, limpas e sem esmalte, isentos de adornos, os uniformes e sapatos limpos e
em boas condigdes de higiene e conservacao (Kuaye, 2017).

Além do procedimento de higienizagdo, os programas de treinamento
aplicados na industria sao importantes para aumentar o conhecimento dos
manipuladores. A falta destes gera deficiéncia nas atitudes e, os habitos apropriados
entre os funciondrios sdo necessarios para manusear os produtos com seguranga
(Shuvo, 2017). Segundo Kuaye (2017), o treinamento sobre os conceitos basicos de
higiene pessoal e o correto manuseio dos alimentos deve ser a primeira atividade
realizada na integracdo de novos funcionarios, pois é extremamente oportuno o
conhecimento prévio sobre o assunto antes de iniciar as atividades operacionais.
Para o autor é extremamente relevante a abordagem ao longo do treinamento
apontando: os conceitos basicos de microbiologia, as formas de disseminacao dos
microrganismos e a rapida multiplicagdo em condicbes favoraveis; a importancia do
papel do manipulador no controle dos perigos, na deterioracdao e transmissao de
DTA’s; o funcionario como fonte e veiculo de contaminacdo enfatizando a
importancia sobre a higienizacdo das maos, principalmente na barreira sanitaria
antes de acessar o ambiente produtivo (Kuaye, 2017). As boas praticas de higiene
pessoal e a manipulacao consciente no trabalho sao partes importantes de qualquer
programa de prevencao, conscientizagao e treinamento voltado para a seguranca dos
alimentos, e é importante que essa capacitagao seja continua (Shuvo, 2017).

Além do conhecimento, a atitude também é um fator importante que pode

influenciar o comportamento e as praticas de seguranca dos alimentos. A educacao e

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 11

24



e T Tt INSTITUTO FEDERAL DE
< JEDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

necessario que seja praticado diariamente. Diante do exposto, o presente estudo
teve como objetivo avaliar os habitos de higiene e as praticas inadequadas dos
manipuladores que atuam no setor de embalagens do processo produtivo de uma
industria de panificacao, como ferramenta de gestao visando garantir a qualidade da

fabricacao dos paes de forma.

2  MATERIAL E METODOS
2.1 AREA DE ESTUDO

Trata-se de um estudo baseado na observacao comportamental estruturada,
nao participante e individual dos funcionarios considerados manipuladores de
alimentos de uma industria de panificacdo localizada na cidade do Rio de Janeiro,
estado do Rio de Janeiro, Brasil.

A panificadora selecionada representa uma industria de médio porte,
localizada em area urbana com capacidade produtiva de 9000 paes por hora. O
tempo previsto de fabricacdo dos paes de forma é de quatro horas, desde a
formacdo da massa até o fechamento do pacote. Nesse periodo, o processo
produtivo é dividido em diversas etapas, e todas relevantes a produgdo dos paes.

Essas etapas que compde o processo produtivo estao apresentadas na Figura 1.
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Figura 1 - Fluxograma do Processo de fabricacao dos paes de forma.
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Cada uma das etapas do processo produtivo agrega valor no que tange a
qualidade e/ou seguranca dos produtos fabricados. As matérias primas utilizadas sao
todas de fornecedores homologados e auditados com base nos pré-requisitos das
Boas Praticas de Fabricacdao e Seguranca dos Alimentos. No ambiente fabril, as
atividades operacionais sao desenvolvidas em média por 250 colaboradores, atuando
de maneira direta ou indireta, em todas as etapas do processo produtivo conforme
Figura 1. Os setores com maior indice de interacao dos funcionarios, como a area de
embalagens, por exemplo, apresentam riscos maiores de contaminacao quando
comparados aos setores de menor interface de mao de obra operacional, ou seja, as
etapas de processamento realizadas através das tecnologias dos equipamentos. Com
base nessa condicdo de manipulacdao dos colaboradores, quando realizada de
maneira inadequada, o cendrio é de contaminacdo e dificilmente observada e
corrigida. O impacto é causado posteriormente diante dos elevados casos de
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reclamagoes dos consumidores e de extrema vulnerabilidade dos prodEtog frentea
concorréncia. Sendo assim, a fragilidade dos setores do processo produtivo que
apresentam atividades manuais, viabilizou a necessidade de observar o
comportamento, as atitudes e as possiveis falhas de higiene dos funcionarios ao

longo das suas atividades durante a sua jornada de trabalho.

2.2  SETOR DE EMBALAGENS

O setor de embalagens é o setor da industria de panificagdo com maior
numero de manipuladores, devido a existéncia de diversas atividades manuais. Sao
poucos os operadores atuando nas maquinas e as demais tarefas sao realizadas
pelos auxiliares de producado. Além disso, os novos funcionarios apds os treinamentos
de integracdao sao alocados geralmente neste setor para iniciar o processo de
aprendizagem do trabalho. Neste periodo de experiéncia, os novos funcionarios
treinam nos procedimentos operacional padrdo (POP’s) e colocam em pratica na
rotina com o suporte dos operadores e/ou auxiliares com experiéncia na funcao.

A quantidade de manipuladores do setor de embalagens é maior que as
demais areas devido ao nimero de equipamentos presentes e de postos de trabalho.
Na Figura 2 é apresentado o setor de embalagens de uma das linhas de producao da
panificadora. Destaca-se a quantidade de equipamentos, transportadores e postos de
trabalho. Todos estes pontos apresentam risco em potencial de contaminacao aos

paes.
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Figura 2. Setor de embalagens de uma linha de producao.
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A entrada do setor embalagens possui uma barreira sanitaria ou antecamara
com pias para lavagem das maos. Os colaboradores antes de assumirem seus postos
de trabalho devem executar a higienizacao usando o sabonete bactericida e ao
finalizar, secar com auxilio de papel toalha. Por Ultimo, aplicar o alcool gel 70 % e
deixar que as maos sequem naturalmente. A partir disso, todos estao aptos a

executar as suas atividades. Este procedimento aplica-se aos colaboradores,
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prestadores de servicos e/ou qualquer pessoa que necessita acessar o ambiente

fabril, independente da atividade a ser exercida no local.

2.3  COLETA DE DADOS

A coleta de dados ocorreu entre os meses de setembro e outubro de 2021
pelo Analista do Controle de Qualidade da panificadora, mediante a observacao do
comportamento e das atitudes dos colaboradores que executam atividades
profissionais no setor de embalagens. Neste periodo, foram avaliados os trés turnos
de producao (manha, tarde e noite), todos em condicdes normais de fabricacao dos
paes de forma e/ou paradas rapidas de set-up para execucao de limpezas diarias dos
equipamentos. Os momentos de manutencbes planejadas nao sao aplicaveis ao

estudo, pois a fabrica encontra-se inoperante.

Para avaliar o comportamento dos funcionarios durante as suas atividades, foi
elaborado um check /ist com base em alguns requisitos legais de conduta e higiene
pessoal presentes na RDC 275/2002!' e na Portaria 326/19972. A metodologia
utilizada foi através da observagdao comportamental e dos habitos de higiene
inadequados de todos os colaboradores que trabalham ou prestam servico no setor

de embalagens nos trés turnos de producdo. Para que ndao houvesse suspeita sobre

! Resolugdo - RDC n2 275, de 21 de outubro de 2002, republicada no D.0.U de 06/11/2002: Dispde sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

2 portaria n2 326, de 30 de julho de 1997: aprovar o Regulamento Técnico; "Condi¢bes Higiénicos-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos".
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a avaliacdo, a coleta de dados foi obtida através de rondas no setor e olil;se*r/va;é(; de
pontos estratégicos, sem que os colaboradores percebessem que estavam sendo
observados. Caso contrario, haveria comprometimento do resultado. Foram
contemplados neste estudo os operadores e auxiliares de producao, os
colaboradores da manutencao industrial (mecanicos e eletricistas), visto que durante
o periodo, houve necessidade de realizar manutengdes corretivas. Por Ultimo, foram
avaliados também os prestadores de servico de limpeza predial (Auxiliares de
Servicos Gerais - ASG). Como referéncia e parametro, todas as pessoas avaliadas
apresentam nocoes de Boas Praticas de Fabricacdo e higiene devido a participacao
dos treinamentos de integracao e reciclagem, inclusive os novos colaboradores que

foram admitidos nesse periodo.

A Figura 3 apresenta o check Ilist utilizado durante as avaliagdes
comportamentais. A proposta é que ele seja realizado de forma rapida e objetiva, de
maneira imperceptivel aos colaboradores, uma vez que ndao devem se sentir
observados e avaliados para que nao haja alteracao comportamental. O seu
preenchimento inicia através da marcacao de um “X” mediante as areas
correspondentes das funcdes desempenhadas pelos funcionarios na industria. Se o
colaborador for auxiliar de producao ou operador, a marcacao deve ser feita no
campo da Producdo. Caso seja um mecanico ou eletricista, o preenchimento deve ser
no campo da Manutencao ou se for um colaborador da equipe de limpeza predial,
assinalar o campo ASG. Consta no check list cinco questOes a partir das quais foram

extraidos os dados da pesquisa. Todas as perguntas apresentam apenas trés
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possibilidades de resposta: BOM - REGULAR - INSATISFATORIO, sendioique cada

guestdo deve obter apenas uma Unica resposta.

Figura 3. Check list de avaliagao comportamental dos colaboradores.

Check list de Avaliagdo Comportamental dos Manipuladores de Alimentos

Boas Praticas de Fabricacéo e Higiene Pessoal

Produgédo ( ) Manutengdo | ) ASG | )
Setor: Area de Embalagens Turno: |(Manha ( ) Tarde ( ) Noite ( )
\_; BOM a0 REGULAR o INSATISFATORIO

1 - O colaborador usa a touca corretamente no posto de trabalho?

() @4 () s « )

2 - O colaborador ao passar pela barreira sanitaria higieniza as méos?

AR
AR

£ ) ~ ¢ 1} = ()

3 - O uniforme e o sapato do colaborador estédo limpos e em boas condigées de uso?

o ~

() W () ()

4 - O colaborador esta isento de barba, cavanhaque, bigode ou costeleta?

() ~ i ) = (.

5 - O colaborador possui unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base?

() oL o) ()

Observagbes:

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo dos dois meses de avaliacdo, de setembro a outubro, foi possivel
observar o comportamento de 180 colaboradores da producdao e manutencao
industrial e 45 auxiliares de servicos gerais. O Grafico 1 apresenta o comportamento
dos auxiliares e operadores de producao, mecanicos e eletricistas observados com
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base no check list, que sao pré-requisitos de Boas Praticas de Fabricacdo e higiene

Campu Janeiro

pessoal. E extremamente visivel que o ponto mais critico com relacao ao
comportamento desses colaboradores é a nao higienizacdao das maos ao passar pela
barreira sanitaria, conferindo um resultado superior a 60 % de avaliacao
insatisfatdria. Esta conduta inadequada viabiliza uma possivel contaminacao bioldgica
dos paes manipulados por estes funcionarios. Outro ponto importante também a ser
considerado sao as condigdes das unhas, pois apresentou expressividade também no
resultado. De modo geral, os colaboradores apresentam bons conhecimentos de BPF,
porém denotam-se falhas nos cuidados que devem ter com as maos, pois é

considerado o maior veiculo de contaminagao dos alimentos através da manipulagao.

Grafico 1. Resultado dos colaboradores da Producao e Manutencao Industrial

através do check list de Avaliagdo Comportamental dos Manipuladores de Alimentos

COLABORADORES DA PRODUCAO E MANUTENCAO
mBOM B REGULAR mINSATISFATORIO
100%

80%

Ll Jelw

Q\""’ Q\""’ Q\“" Q\“”" q\‘"&

Fonte: Elaboracdo propria, com base em dados coletados através do check /ist.

A evidéncia de outro fato neste contexto traz consigo um alerta sobre mais
um comportamento questionavel que é o uso de barbas, mesmo que ainda nesse

momento nao seja identificado como um dos piores itens observados, um resultado
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superior a 10% é consideravel. Todavia, o descumprimento desta regratielg\//a orlsco
de contaminagdo do alimento, além de infringir um dos requisitos legais que sao
avaliados durante as fiscalizagdes da Vigilancia Sanitaria. Devido ao uso obrigatdrio
de mascaras com o inicio da pandemia do COVID-19, tornou-se mais constante a
presenca de colaboradores com barba e cavanhaque. Acredita-se pelo fato de a
mascara dificultar a visualizacdao e a notificacdo pelo Controle de Qualidade, este

requisito de BPF esta se tornando gradativamente vulneravel.

Por ultimo foi observado o comportamento dos colaboradores que fazem parte
da equipe de limpeza predial, os auxiliares de servicos gerais. Esse grupo de
terceiros sao responsaveis pela limpeza das instalagOes fisicas como piso, parede,
teto, portas e janelas. Entretanto, apesar de nenhum tipo de manipulagao dos paes
fazer parte do escopo de suas atividades eles sao considerados manipuladores
igualmente, pois acessam ao ambiente fabril e oferecem risco de contaminacao aos
produtos fabricados. No Grafico 2, observam-se também as mesmas falhas dos
outros grupos de funcionarios avaliados, mas esta nitido que os colaboradores ASG s
sao 0s que menos possuem nogoes de BPF com base nos itens do check /list, pois
apresentaram maior numero de colaboradores com comportamentos regulares e
insatisfatdrios. Diferente dos colaboradores da producdo e da manutencao industrial,
os funcionarios da equipe de limpeza predial, atualmente, s6 sdo treinados no
processo de admissao. Nao ha evidéncias de uma matriz de treinamento

contemplando os assuntos de qualidade com a equipe.
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Grafico 2. Resultado dos colaboradores da Limpeza Predial através do check list de

Avaliacao Comportamental dos Manipuladores de Alimentos.

COLABORADORES DA LIMPEZA PREDIAL
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o

Q

80% -

60% -

40% -

20% - l

0% - T T T T
01' #503

e

%
]
c:.‘”"g‘za

Fonte: Elaboracdo propria, com base em dados coletados através do check /ist.

4 CONCLUSAO

Este estudo avaliou todos os manipuladores que trabalham no setor de
embalagens e foi possivel identificar através da observacdo comportamental que
existem fragilidades no cumprimento dos pré-requisitos das Boas Praticas de
Fabricacdao e, consequentemente, o possivel risco de contaminacdo através dos

habitos inadequados e falhas de higiene pessoal.

O ponto critico identificado no estudo envolve as equipes de producdo e
manutengao industrial quanto a falta de conscientizacdo no que tange a higiene das
maos ao acessar o ambiente produtivo. A barreira sanitaria é necessaria e destina-se
a este fim, pois em todos os momentos que o colaborador acessar o ambiente fabril,
obrigatoriamente, devera, antes, higienizar as maos utilizando o sabonete bactericida
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e esfregar a palma e o dorso das maos, os dedos, as unhas e o punhg Ho mlnlmo
por vinte segundos. Feito isso, enxaguar para a retirada do sabao e secar as maos
com papel toalha. Para finalizar, aplicar o alcool gel 70% e deixar secar
naturalmente. Como medida mitigatdria, sugere-se que as equipes de producao e
manutencao deverdao passar por um processo de reciclagem e o Controle de
Qualidade deve estabelecer uma frequéncia de abordagem no formato de arguicao
técnica na barreira sanitaria, advertindo e instruindo verbalmente os funcionarios e
conscientizando-os sobre a importancia de higienizar as maos corretamente antes de

acessar o ambiente de trabalho.

No que se refere aos ASG s, foi evidenciado deficiéncia em todos os critérios
avaliados. De imediato, todos os colaboradores deverao ser capacitados novamente
nos conceitos de BPF e higiene pessoal. Além do treinamento no processo de
admissao, os ASG ‘s deverdo ser treinados com base em uma matriz de treinamentos
e assim, tornarem-se aptos e conscientes quanto as atitudes inadequadas e falhas no
asseio pessoal, considerados um risco de contaminacao aos paes durante o processo

de fabricacao.

Portanto, o presente estudo evidenciou que a qualidade dos paes de forma
pode apresentar vulnerabilidade sempre que houver falha na aprendizagem e,
consequentemente, na atitude dos manipuladores de alimentos. O investimento em
educagdo e capacitagao tem por resultado uma mao de obra qualificada, com foco
na garantia da qualidade e seguranca dos produtos. Neste contexto, é necessario
gue a sistematica de treinamentos seja um processo de melhoria continua,

aperfeicoando e variando os métodos de ensino para que haja maior adesao do
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publico. Desta forma, a cultura de seguranca dos alimentos se fortalece e a

organizagao torna-se promissora no mercado de trabalho.

5 Agradecimentos

Ao IFR], por ser uma instituicdao renomada e nos proporcionar tamanha
aprendizagem, e aos professores do curso, sobretudo as minhas orientadoras que

desempenham seus papéis com exceléncia e com muito amor pelo que faz.

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 11

36



200 (00 () INSTITUTO FEDERAL DE
) L EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

6 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Amelia, M. & Adi, A. C. (2019). The relationship of attitude of food control with good
food production in the household industry food in kake village Surabaya, Indonesian
Nutrition Media, 14, 140-146.

Husain, N. R. N., Muda, W. M. W., Jamil, N. I. N., Hanafi, N. N. N. & Rahman, R. A.
(2016). Effect of food safety training on food handlers’ knowledge and practices,
British Food Journal, 118, 795-808.

KUAYE, A.Y. (2017). Limpeza e Sanitizagdo na Industria de Alimentos. Atheneu: Rio
de Janeiro, vol.4, pp. 225-245.

Ovca, A., Jevsnik, M. & Raspor, P. (2017). Future professional food handlers’
perspectives towards food safety, British Food Journal, 119, 411-424.

Pagotto, H. Z., Espindula, L. G., Vitdria, A. G., Machado, M. C. M. M. & José, J. F. B.
S. (2018). Knowledge, attitudes and practices of food handlers in food services,
Demetra. food, nutrition & health, 13, 293-305.

Rivarola, A., 1., Tlapa, D., Romero, J., L., Lopez, Y., B., Ackerman, M., M., Soto, K.,
A., & Ontiveros, S. (2020). A Systematic Review and Meta-Analysis of the Effects of
Food Safety and Hygiene Training on Food Handlers, Journal Foods, 9, 1169.

Shahnazi, M., Sadeghi, M., Saraei, M., Alipour, M. & Hajialilo,E. (2019). Prevalence of
Parasitic Intestinal Infections Among Food Handlers in Qazvin, Iran, Tirkiye Parazitol
Derg, 43, 16-20.

Shuvo, S. D. (2018). Assessing food safety and associated food hygiene and sanitary
practices in food industries, Nutrition & Food Science, 48, 111-124.

Taha, S., Wilkins, S., Juusola, K. & Osaili, T. M. (2020). Food Safety Performance in
Food Manufacturing Facilities: The Influence of Management Practices on Food
Handler Commitment, Journal of Food Protection, 83, 60-67.

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 11

37



