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RESUMO - Para fins de investigacdo, objetivou-se aplicar um questionario para 100
colaboradores de um frigorifico de bovino, para avaliar o conhecimento e valorizagdo
destes quanto as BPF implementadas. O questionario, composto de 10 questdes de
multipla escolha, foi aplicado por meio da plataforma Google Forms. Observou-se que
97% dos colaboradores sabem o que é as BPF na producdo de alimentos e acham
importante seguir as suas regras. Sobre procedimentos, 96% do publico acha importante
a lavagem de maos na barreira sanitaria e 88% apontaram o0 mesmo para a lavagem de
botas. Um total de 85% respondeu que o uso de barba e bigode causa risco ao alimento,
assim como 93% concordam que o uso de maquiagem, perfumes e adornos também
levam risco ao alimento. Quase a totalidade (96%) concorda que o uso de roupa civil
por baixo do uniforme causa contaminacao cruzada ao produto e 95% acham que a unha
grande leva contaminagdo ao alimento. Todos disseram que 0 uso dos esterilizadores
reduz a carga microbiana dos utensilios e 99% acham necessaria a troca de facas
durante a producdo. Conclui-se que os colaboradores conhecem as regras basicas de

BPF e valorizam sua aplicacdo no contexto de uma industria frigorifica.

INTRODUCAO

O processo de producao dos alimentos é
susceptivel a varias falhas, desde operacionais
a industriais, que podem comprometer a
inocuidade dos alimentos, acarretando
prejuizos a satde dos consumidores.

As falhas operacionais possuem grande
potencial de contaminacao e estdo interligadas
a higiene pessoal dos manipuladores de
alimentos. As induUstrias produtoras de
alimentos devem implementar a ferramenta de
boas praticas de fabricacdo para auxiliar e
mitigar 0s riscos de contaminagdes por
microrganismos patogénicos.

Segundo Lovatti (2004), o controle de
qualidade  dos alimentos requer O
monitoramento de todo o processo produtivo,
desde a selecdo da matéria-prima até o seu
consumo. Para garantir a seguranca e

inocuidade do alimento, alguns métodos e
técnicas sdo empregados, tais como: Analise
de Perigo em Pontos Criticos de Controle
(APPCC), Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
e a Certificacdo da Organizacdo Internacional
de Normalizacdo (ISO) Série 9000. A
implantagdo destes sistemas preconiza a
aplicacdo de medidas preventivas e corretivas
e 0 envolvimento da equipe para seu éxito,
exigindo a obediéncia de uma série de etapas
que  devem ser  desenvolvidas e
constantemente reavaliadas, portanto, se
constitui em um mecanismo continuo.

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
sdo normas fiscalizadas por 6rgéos publicos,
como o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, que visam garantir a
qualidade e seguranga na produgdo dos
alimentos por meio de medidas bésicas como
a lavagem de méos e botas e higiene pessoal,
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com vistas a assegurar a seguranca dos
alimentos (Brasil, 1997).

E imprescindivel que os colaboradores
sejam treinados e capacitados para cumprir e
contribuir com as BPF nos setores industriais
(Trida e Ferreira, 2014). Cabe as empresas a
responsabilidade de viabilizar os treinamentos
e qualificar equipes para monitoramentos e
verificacoes.

A tecnologia do abate de animais
destinado ao consumo humano somente
assumiu importancia cientifica quando se
observou que 0s eventos que se sucedem,
desde a propriedade rural, até o abate do
animal, tinham grande influéncia na qualidade
da carne, durante o processo operacional de
abate (sangria, esfola, evisceracao, divisao de
carcaca, toalete e lavagem). Neste ambiente,
0s colaboradores precisam ser treinados, para
que tomem todos os cuidados necessarios
para a manutencdo da higiene e prevencao de
contaminacgdes (Amaral, 2010)

O presente trabalho objetiva aplicar um
questionario contendo 10 questdes de multipla
escolha, a fim de avaliar o conhecimento e
valorizacdo dos colaboradores e suas
percepcdes da importancia em relacdo as BPF
implementadas em um abatedouro bovino sob
Inspegdo Federal na regido do Triangulo
Mineiro.

MATERIAIS E METODOS

O estudo realizado foi de natureza
descritiva e transversal. A metodologia
consistiu na elaboracdo e aplicagdo de um
questionario (Tabela 1) contendo 10 questdes
de multipla escolha.

O questionario foi aplicado a 100
colaboradores de um abatedouro bovino sob
inspecdo federal na regido do Triangulo
Mineiro, para avaliar o conhecimento e
verificar a importancia que atribuem as BPF.
Admitiu-se um erro amostral maximo de 5%.

O questionario foi disponibilizado pelo
Google Forms. Previamente, os colaboradores
foram explanados sobre os objetivos da
pesquisa e assinaram o0 Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido.

Os resultados foram apresentados em
forma de Figuras e aplicou-se a estatistica
descritiva na discusséo dos resultados.

Tabela 1: Questdes para avaliar o
conhecimento e valorizagédo dos
colaboradores em relagdo as BPF
implementadas em um abatedouro bovino sob
Inspecdo Federal na regido do Triangulo
Mineiro.

Perguntas Respostas
Vocé sabe 0 que sdo

as boas praticas de e Sim
fabricacdo (BPF) nas e Niéo
inddstrias de

alimentos?

Vocé acha importante

seguir as regras e e Sim
normas de BPF para e Nio
produzir um alimento

seguro?

Qual a importancia
que vocé da para a
lavagem de méos nas
barreiras sanitarias?

Qual a importancia
que vocé da para a
lavagem de botas nas
barreiras sanitérias?

e Muito importante
e Importante
e Pouco importante

e Muito importante
e Importante
e Pouco importante

Vocé acha que 0 uso

de barba e bigode e Sim
causa risco ao e Nio
alimento?

O uso de maquiagem,

perfumes e adornos e Sim
na area de producédo e Nio

de alimentos leva
riscos ao produto?

Por que ndo ¢ e Devido ao risco de

permitido usar roupa contaminagao

civil por haixo do cruzada

uniforme? e Né&o leva risco ao
produto

Vocé acha que a unha .

grande leva e Sim

contaminagéo a0 * Ndo

Qual a utilidade dos e Reduzir a carga

esterilizadores microbiana  dos

durante o processo de utensilios de

produgao? trabalho
e Nao tem utilidade

Vocé acha necessério
a troca de facas
durante a producdo

e Sim
e Nao

RESULTADOS E DISCUSSAO
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As respostas relativas a importancia das
BPF podem ser visualizadas na Figura 1.

1 - Vocé sabe o que sdo as boas praticas de fabricacdo (BPF) nas industrias de alimentos?
100 respastas

@sim
@ Nao

2 - Vocé acha importante seguir as regras e normas de BPF para produzir um alimento seguro?
100 respastas

@sim
@ Nao

3 - Qual a importancia que vocé dd para a lavagem de méos nas barreiras sanitérias?
100 respostas

@ Muito importante
@ Importante
® Pouco importante

4 - Qual aimportancia que vocé dé para a lavagem de botas nas barreiras sanitérias?
100 respostas

@ Muito importante
@ Importante
@ Pouco importante

Figura 1. Respostas dos colaboradores em
relacdo a importancia das BPF implementadas
em um abatedouro bovino sob Inspecéo
Federal na regido do Triangulo Mineiro.

A maioria dos colaboradores (97%)
sabe o que é as BPF na industria de alimentos
e acham importante seguir as suas normas e
regras para a producdo de alimentos seguros.
A importancia dada a lavagem de maos (96%)
e botas (88%) na barreira sanitaria também foi
apontada como relevante pelos respondentes
(Figura 1).

Toda empresa deve possuir um manual
de BPF, pois se trata de um documento
personalizado que contém todas as
informacdes sobre os procedimentos a serem
adotados pela industria, assim como é
importante o conhecimento dos colaboradores
sobre este documento.

A importancia dada aos colaboradores
sobre procedimentos como lavar as maos
(Figura 2) sempre antes de entrar na area de
producdo, antes de iniciar o processamento,
ap6s manipulacdo de material contaminado,
imediatamente depois de usar os banheiros e
sempre que for necessario, é importante para
evitar contaminacdes cruzadas.

Figura 2: Lavagem de maos na barreira
sanitaria.

Recomenda-se sanitizar as maos e as
luvas a cada 30 minutos, com géis a base de
alcool a 70% (Figura 3).

gel.

O local para lavar as maos deve ter agua
corrente, sabdo, papel para secé-las e lixeira
de pedal com saco plastico.

Na éarea de processamento, todos o0s
colaboradores devem usar uniformes limpos,
sem bolsos e sem botdes, de cor branca (ou
outra cor clara), toucas e botas, com cuidados
como a limpeza das botas na barreira sanitaria
(Figura 4). Todas estas condutas constam nas
normas e regras de BPF do frigorifico.
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Figura 4: Lavagem de botas na barreira
sanitaria.

Na Figura 5, sdo apresentadas as
respostas relativas a Higiene pessoal dos
colaboradores, cujas regras constam no
Manual de BPF do frigorifico.

5 - Vocé acha que o uso de barba e bigode causa risco ao alimento?
100 respostas

®sm
@ Nao

6 - 0 uso de maquiagem, perfumes e adornos na drea de produgdo de alimentos leva riscos ao

produto?
100 respostas

@ sim
@ Nao

7 - Porque n&@o é permitido usar roupa civil por baixo do uniforme?
100 respostas

@ Devido ao risco de contaminagéo
cnuzada

@ Nao leva risco ao produto

8B - Vocé acha que a unha grande leva contaminagéo ao alimento?
100 respostas

@sm
@ Nao

Figura 5. Respostas dos colaboradores em
relagdo a Higiene pessoal em um abatedouro
bovino sob Inspecdo Federal na regido do
Tridngulo Mineiro.

Um percentual um pouco menor (85%)
respondeu que o uso de barba e bigode causa
risco ao alimento, mas 93% concordam que o
uso de maquiagem, perfumes e adornos na
area de producdo levam risco ao alimento
(Figura 5). Supde-se que ha maior resisténcia
dos colaboradores quanto a importancia de
estarem com as barbas aparadas.

A maioria (96%) sabe a razdo da
proibicdo do uso de roupa civil por baixo do
uniforme, pelo fato de poder causar
contaminacdo cruzada ao produto e 95%
consideram que a unha grande leva
contaminacéo ao alimento (Figura 5).

Conforme RDC n°275 de 2002, que
dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores  de  Alimentos,  0s
manipuladores devem ter asseio pessoal, boa
apresentacdo, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos, assim como 0S
manipuladores devem estar barbeados e com
os cabelos protegidos (Brasil, 2002).

Na area de processamento, todos o0s
empregados devem usar uniformes limpos,
sem bolsos e sem botdes, de cor branca (ou
outra cor clara), toucas e botas evitando o uso
de roupa civil por baixo do uniforme para
evitar a contaminacdo cruzada.

Importante, portanto, que as unhas
sejam mantidas sempre cortadas, limpas e
sem esmaltes (Figura 6), para evitar acimulo
de contaminag¢do, como ocorre no caso de
unhas grandes.

Figura 6: Unhas curtas e sem esmaltes.

As respostas dos entrevistados sobre a
importancia dos esterilizadores e as trocas
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necessarias de facas no processo, podem ser
visualizadas na Figura 7.

9 - Qual a utilidade dos esterilizadores durante o processo de produgéo?

100 respostas

® Red
uten:

@ Nao

10 - Vocé acha necessdrio a troca de facas durante a producao de alimentos?

100 respostas

@sm
@ Nio

Figura 7: Respostas dos colaboradores em
relacdo ao conhecimento das BPF aplicadas a
higiene das facas em um abatedouro bovino
sob Inspecdo Federal na regido do Triangulo
Mineiro.

Todos reconheceram que o0 uso dos
esterilizadores reduz a carga microbiana dos
utensilios e 99% acham necesséria a troca de
facas durante a producéo (Figura 7).

Estes procedimentos de wuso dos
esterilizadores e troca de facas é fundamental
no processo de abate, e deve fazer parte dos
Procedimentos Padrao de Higiene
Operacional do frigorifico. Neste caso, 0s
entrevistados demonstraram conhecimento
sobre esta importéancia.

Os resultados globais do questionario
aplicado foram positivos e satisfatorios, uma
vez que em 80% das perguntas realizadas,
houve, no minimo, 93% de respostas corretas,
0 que demonstrou que este publico estd
capacitado e reconhece a importancia das BPF
implementadas.

CONCLUSAO

Os colaboradores da empresa conhecem
e valorizam as BPF implementadas no
frigorifico bovino, tendo conhecimento sobre
0 tema abordado. Supbe-se que 0s
treinamentos realizados no abatedouro séo
eficientes na propagacdo do conhecimento
sobre as BPF.
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