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RESUMO

O crescente aumento pela procura do turismo na area rural vem levando os visitantes a buscar por alimentos locais, sendo
o0 alimento uma das motivacdes centrais das viagens ao meio rural. Com isso vem de encontro a preocupagao com as boas
praticas de fabricacdo e manipulacdo, fazendo com que o produto tenha condi¢bes de cumprir com a sua finalidade de
alimentar e nutrir. As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) definem parametros de qualidade e seguranga, com
regulamentacdo de procedimentos que obedecam a critérios definidos, conforme legislagdes em vigor. Como metodologia
de pesquisa, utilizou-se a revisdo da literatura através das bases de dados Google Académico, Portal de Periddicos Capes,
SciELO (Scientific Electronic Library Online). A pesquisa teve o objetivo de trazer a importancia das boas praticas através
da RDC n°216/2004 para obter um alimento seguro tanto para o turista que procura o lazer como para todos os envolvidos
No Processo.

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas. Turismo rural. Manipulador de alimentos.

GOOD MANUFACTURE AND HANDLING PRACTICES FOR FOOD IN RURAL TOURISM
ABSTRACT

Currently, with the growing demand for tourism in rural areas, visitors are looking for local food, with food being one of
the central motivations for trips to rural areas. With this comes the concern with good manufacturing and handling
practices, ensuring that the product is able to fulfill its purpose of feeding and nourishing. Good Manufacturing Practices
(GMP) define quality and safety parameters, with regulation of procedures that comply with defined criteria, in
accordance with current legislation. As a research methodology, we used a literature review through the databases Google
Scholar, Portal de Periddicos Capes, SCIELO (Scientific Electronic Library Online). The research aimed to highlight the
importance of good practices through RDC n° 216/2004 to obtain safe food for both tourists looking for leisure and for
everyone involved in the process.
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1. INTRODUCAO

No mundo p6s-moderno, as areas rurais ja ndo estdo estritamente apoiadas na agricultura; o
rural passa a ser compreendido ndo mais como um lugar isolado, atrasado e sem perspectivas, baseado
unica e exclusivamente na producgdo agricola, mas como um espaco dindmico e diversificado, que
além de oferecer turismo, lazer e bens de saude, também possibilita 0 surgimento de uma variedade
de novos servicos e postos de trabalho (Marsden, 1998; Silva, 2002).

Entre as principais fungdes esta o turismo. Atualmente o Brasil tem um potencial em atividades
turisticas rurais em mais de 16 Estados e Distrito Federal, devido a sua tradi¢do produtiva rural e

diversificada, juntamente com suas belas paisagens, cultura e gastronomia (Brasil, 2018).
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A criacdo de empregos ndo-agricolas nas zonas rurais € uma das estratégias capaz de reter a
populacdo rural nos seus atuais locais de moradia €, a0 mesmo tempo, elevar o seu nivel de renda
(Silva, 1997).

O turismo como atividade econémica afeta varios aspectos econémicos, socioculturais e
ambientais das comunidades locais (Garcia et al., 2015; Gursoy et al., 2018). Contudo, a resiliéncia
do meio rural depende da diversificagdo das atividades econdmicas, de capital social forte e de
instituicdes eficazes voltadas para o mercado (Li et al., 2019).

Corroborando com os autores anteriores o0 Ministério do Turismo (2010), afirma que o turismo
no espaco rural constitui uma atividade geradora de desenvolvimento econdmico para 0 mundo que
por si sO, quer através da dinamizacdo de muitas outras atividades econdmicas que dele sdo tributarias
e com ele interagem.

O turismo rural gera cidadania e fomenta o trabalho, empregos e renda no meio rural e no
entorno. As atividades turisticas rurais envolvem pessoas, clientes e prestadores de servicos,
equipamentos, procedimentos que formam a cadeia produtiva do setor de turismo (Brasil, 2018).

Os alimentos locais sdo uma das motivacOes centrais das viagens ao meio rural (llbery et al.,
2007; Hillel et al., 2013; Frisvoll et al., 2015). Sendo a alimentacdo uma das necessidades mais
importantes para o ser humano, ndo sé no aspecto biolégico, mas também nos aspectos sociais,
psicoldgicos e econémicos (Reis et al., 2015).

De acordo com Castro, Maciel e Maciel (2016), pode-se dizer que a alimentacdo, geralmente,
nos remete a uma dimenséo sensorial continuamente associada ao prazer de comer e ao gosto pela
comida, aspectos que sdo ofertados pelos destinos turisticos.

Através do alimento podem-se sentir tradi¢cbes que ndo sdo faladas, mas ficardo na memoria
afetiva podendo trazer consigo aconchego, a comida faz parte da cultura, da historia e podem ser
vivenciadas durante os passeios e viagens. O consumidor, atualmente, esta cada vez mais exigente,
sendo assim os atores devem buscar melhorias em seus processos e servigos.

Uma das formas para atingir o padrdo de qualidade dos alimentos é através do Programa de
Boas Préaticas de Fabricacdo e Manipulacdo (BPF/M). (Santos et al., 2014). Boas Préaticas de
Fabricacdo (BPF’s) sdo um conjunto de medidas que devem ser adotadas a fim de garantir a qualidade
sanitéria e a conformidade dos produtos alimenticios com a legislacdo vigente (Brasil, 2004; Santos
etal., 2014).

As BPF/M’s envolvem requisitos fundamentais como: Adequacdo das instalacdes, higiene
pessoal dos funcionarios, higiene das instalagGes e equipamentos. De um modo geral as BPF/Ms

devem envolver todos os funcionarios, desde os proprietarios até os manipuladores dos alimentos,
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caracterizando assim um trabalho em equipe, implicando mudancas de comportamento entre todos
os envolvidos, buscando preservar pela qualidade do produto.

A importancia na capacitacao dos manipuladores de alimentos para a obtencdo de um alimento
seguro € exigéncia legislativa (Brasil, 2002; Brasil, 2004), sendo considerado essencial e
imprescindivel por diversos autores (Evangelista, 2003; Forsythe, 2002; Germano & Germano,
2008).

O presente trabalho tem como objetivo realizar uma breve discussao sobre os aspectos relativos

a seguranca alimentar e boas préticas de fabricacdo/manipulacéo.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 MANIPULADORES DE ALIMENTOS

O termo ‘manipuladores de alimentos’ corresponde a todas as pessoas que podem entrar em
contato com um produto comestivel em qualquer etapa da cadeia alimentar (B. Brasil et al, 2013).

Os seres humanos sdo portadores de microrganismos, 0s quais estdo dispersos por todo
ambiente. Através de uma tosse, espirro ou mesmo conversando, 0 homem pode espalhar milhdes de
microrganismos. Um simples toque com as méos pode transmitir, a algum alimento, certa quantidade
de microrganismos patogénicos, mas isso pode ser evitado através de higiene pessoal, comportamento
e manipulacdo adequada (Soares, 2009).

Desta forma, a transmissdo de microrganismos ao alimento pelo préprio homem pode ser feita
de forma direta ou indireta. A direta consiste na transmissdo através de seu corpo ou do que é de si
expelido (fezes, urina, secre¢des, nariz, boca, maos, ferimentos). A forma indireta também é feita
através do material humano, contudo levado através de ‘vetores’, como moscas, baratas, ratos e entre
outros, levando microrganismos até o alimento ou depositando nos equipamentos, utensilios e
ambiente (Silva Junior, 2002).

Em ambito geral é grande a necessidade de melhorar a qualidade dos produtos e servigos, assim
como capacitar os manipuladores de alimentos para que adquiram habitos higiénico-sanitarios
adequados e os apliquem no dia a dia.

A RDC n°216/2004 orienta que os responsaveis pelas atividades de manipulacao dos alimentos
devem ser comprovadamente submetidos a curso de capacitacdo, que deve abordar, no minimo,
assuntos como: contaminantes alimentares, doengas transmitidas por alimentos, manipulagdo

higiénica dos alimentos e boas préaticas de manipulacéo (Brasil, 2004).
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2.2 A SEGURANCA DOS ALIMENTOS

A seguranca dos alimentos pode ser considerada um conjunto de procedimentos relacionados a
producdo, transporte e armazenamento de alimentos com o intuito de garantir integridade as
qualidades fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais do alimento, tornando este apto ao consumo
(Guedes, 2008).

Aproximadamente 100 milhdes de individuos, inclusive a populacdo dos paises
industrializados, contraem doencas decorrentes de alimentacdo inadequada, através do consumo de
refeicbes e &gua contaminada. Estatisticamente, 85% dos casos poderiam ser evitados se,
simplesmente as pessoas manipulassem corretamente os alimentos (Figueiredo, 2004).

A contaminacdo microbioldgica dos alimentos representa um sério problema de Saude Publica
e acarreta grande prejuizo econémico, como também a sociedade como um todo (Silva Junior 2002;
Luna et al, 2009).

Isso é devido a cadeia produtiva de alimentos ser critica, e ndo raramente, possuir instalagcdes
fisicas inapropriadas, auséncia de critérios para aquisicdo de matéria-prima e a falta de mao-de-obra
qualificada para a manipulacdo dos alimentos. A manipulacao de alimentos possui uma relacdo direta
com a seguranca do alimento, pois envolve aspectos que vao desde a recepg¢do, armazenamento,
preparo e distribuicdo até a itens como a higiene pessoal e a saude.

H& regulamentos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), pelo Ministério da Saude através da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
e também relacionada com o cdédigo de defesa do consumidor - Lei 8078 que normaliza a
responsabilidade dos prestadores de servicos e produtores de alimentos pelos danos causados & saude
do consumidor (Guedes, 2008).

2.3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E APLICACAO DE CHECK LIST

As normas que estabelecem a BPF’s envolvem requisitos que vao desde as instalagdes da
industria, passando por regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho (tais como lavagem
correta e frequente das maos, utilizagdo adequada dos uniformes, disposi¢do correta de todo o
material utilizado nos banheiros e o uso de sanificantes) até a descricdo, por escrito, dos
procedimentos envolvidos no processamento do produto (BRASIL, 2004).

Para o sucesso deste programa de qualidade, desde a dire¢do até o manipulador devem estar
empenhados, pois o planejamento, organizacao, controle e dire¢do de todo o sistema depende destes
profissionais. S80 necessarios ainda investimentos para a adequacdo das nao-conformidades
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detectadas nas instalacGes e nas a¢des de motivacdo dos funcionarios, 0 comprometimento da alta
administracdo torna-se fundamental (GERMANO; GERMANO, 2008).

A adocédo das boas praticas de fabricacdo leva a obtencdo de um alimento em condicdes
higiénico-sanitarias satisfatorias, e uma das ferramentas utilizadas para atingir as BPF’s ¢ a lista de
verificagdo ou check list. Seu grande objetivo é identificar os itens ndo conformes e, a partir destes
dados, tracar acbes corretivas em uma busca continua em eliminar ou reduzir os riscos fisicos,
quimicos e bioldgicos que sejam passiveis de interferir na inocuidade do alimento e da saide do
consumidor.

A adocéo de check list, organizacao das planilhas de controle e treinamento dos manipuladores
s80 os principios para garantia da higiene dos produtos e seguranca alimentar dos consumidores, pois
deixa claro quais sdo os pontos falhos no processo e propicia a producéo de um alimento de qualidade
(Pereira & Zanardo, 2020).

O check-list ¢ uma ferramenta que nos permite fazer uma avalia¢do preliminar das condicoes
higiénico sanitarias de um estabelecimento de producéo de alimentos, permitindo avaliar elementos
que ndo estdo adequados, prevendo medidas para minimizar efeitos ndo desejaveis ou até mesmo
elimina-lo atraves de acdes corretivas, buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e
biol6gicos, que possam comprometer os alimentos e a salide do consumidor (Senac/DN, 2001).

As doengas transmitidas por alimentos (DTA’s) t€ém crescido em todo o mundo (Andrade &
Sturion, 2015). Mas ndo sdo apenas 0s agentes bioldgicos que podem causar prejuizos a seguranca
alimentar, deve-se ter atencdo também quanto aos riscos fisicos e quimicos implicados em todo o
processo de fabricacdo, manipulacdo, estocagem e fornecimento dos alimentos (Sebrae, 2018).

Corroborando Germano (2003), afirma que um dos fatores essenciais para a garantia da
qualidade € a inocuidade do alimento, desde a recepcao da matéria-prima, elaboracédo das preparagdes
até a distribuicdo/venda das refei¢cBes ou produtos. Segundo Oliveira 2004, mais de 60% dos casos
de doencas de origem alimentar ocorrem devido ao descuido higiénico sanitario de manipuladores,
das tecnicas inadequadas de processamento dos alimentos, da deficiéncia de higiene da estrutura
fisica, dos utensilios e dos equipamentos.

As enfermidades provocadas por alimentos contaminados tém sido apontadas com maior
frequéncia como causas de sérios problemas, por acarretar graves danos a salude do consumidor
(Ferreira, 2006), a contaminacdo dos alimentos pode ocorrer mediante contato com utensilios,
superficies e equipamentos insuficientemente limpos. Desta forma, faz-se necessaria a limpeza
adequada.

Estudos realizados por Kochanski et al., (2009) e Immig (2013) afirmam que além da
contaminacgéo dos alimentos poderem ocorrer ao longo da cadeia produtiva, as condi¢des dos locais
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de estocagem, coccdo e distribuicdo podem atuar como fonte de contaminantes e/ ou condigcOes
ambientais coadjuvantes nos processos que contaminam e/ou deterioram os alimentos.

A partir desta colocacdo, Carvalho e Silva (2012) destacam a importancia da higienizacdo em
todos os elos da cadeia produtiva, como também nos processos que envolvam individuo, ambiente,
producdo, elaboracdo, conservacgédo e uma correta distribuicdo dos alimentos.

As Boas Préticas de Manipula¢do entram em cena como um conjunto de procedimentos que
devem ser adotados para garantir a qualidade e seguranca dos produtos la oferecidos (Nunes, Adami
& Fassina, 2017). E a resolugdo RDC n° 216 de 2004, que determina as Boas Praticas no servico de
Alimentacdo, sendo ela o referencial para consulta (Sebrae, 2018; Brasil, 2019a).

A Anvisa (2004) estabelece as BPF’s como um conjunto de medidas adotadas no intuito de
garantir qualidade sanitaria e conformidade dos produtos. De acordo com Veronezi (2016), a
implantagdo das BPF/M’s nos servigos de alimentacdo, além de ser uma exigéncia legal, eleva a

qualidade dos produtos e da maior seguranca e satisfacdo ao consumidor.

3. METODOLOGIA

Para a elaboracdo da pesquisa, a revisdo da literatura foi utilizada como método, fazendo uso
da leitura de artigos, teses e livros para descrever, analisar e interpretar tal relacdo e argumentar a
descricdo. Para a pesquisa dos artigos foram utilizadas as bases de dados Google Académico, Portal
de Periddicos Capes, SciELO (Scientific Electronic Library Online).

4. ANALISES E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A preocupacdo com a seguranca dos alimentos servidos em estabelecimentos destinados a
venda de refeicbes compreende ndo apenas o alimento pronto, mas todas as etapas do processo
(Barbosa et al., 2018).

E sempre recomendado que os estabelecimentos adotem o uso de produtos sanitizantes nos
alimentos que sdo servidos sem nenhum tratamento térmico (Ferreira et a., 2013). A qualidade das
instalacOes e edificagOes dos estabelecimentos de servigcos de alimentacdo tem alta relagdo com a
precaucdo de contaminacgéo do alimento (Nunes, Adami & Fassina, 2017).

Ferreira e colaboradores (2011) consideraram em seus estudos, que aqueles estabelecimentos
que mantém uma rotina de higienizacdo, sdo capazes de garantir também um controle eficiente de

pragas, protegendo assim os alimentos.
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A qualidade de um alimento envolve além de uma boa apresentacgdo, todo o processo que resulta
na comida que chega ao consumidor. Neste sentido Antunes e Bosco (2019) definem como Boas
Praticas de Fabricacdo, 0 conjunto de exigéncias que visam garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos desde a selecdo de matéria-prima até a sua comercializacdo, evitando contaminacao e/ou
surto alimentar.

Um surto alimentar € caracterizado quando duas ou mais pessoas apresentam 0S mesmos
sintomas apos a ingestdo de alimentos da mesma origem (Brasil, 2019b). De acordo com Bernardes,
et al., (2018), a Toxinfeccdo Alimentar ainda é um grande problema de satde publica, o que ocorre
pela precariedade no cuidado dos alimentos.

A RDC n° 216/2004 por sua vez, estabelece padrdes que devem ser seguidos, Higienizagdo de
edificacOes, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios; Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas; Abastecimento de agua; Manejo dos residuos, Manipuladores; Matérias primas,
ingredientes e embalagens; Preparacdo do alimento; Armazenamento e transporte do alimento
preparado; Exposic¢do ao consumo do alimento preparado.

Dentre seus topicos, podemos observar alguns estudos que abordam temas como: Edificacao,
instalacdes, equipamentos, madveis e utensilios, para um melhor entendimento. Em estudos realizados
por Ferreira, etal (2011), os itens que apresentaram maior inadequacao foram os pisos (37,0%),
teto (38,9%), paredes (29,6%), portas (51,8%) e manejo de residuos (29,6%). Essas inconformidades
incluiram materiais de revestimento inadequados, porosidade, pisos sem resisténcia, derrapantes e
sem drenagem para agua. Além disso, as portas apresentavam fechamento ndo automatico, ndo
havia barreiras fisicas para vetores e pragas urbanas e ndo existia area adequada para estocagem dos
residuos.

Ainda segundo Ferreira, et al (2011), 12,5% dos problemas mais frequentes foram relacionados
aos equipamentos de conservacao dos alimentos que ndo apresentavam controles de temperaturas ou
ndo estavam em adequado estado de funcionamento.

Estudo de Mariano e Moura (2008), os resultados referentes aos aspectos de instalacdes e
identificagOes (44,9%) em ndo conformidades, o controle integrado de vetores e pragas urbanas,
apresentou-se apenas 33% de adequacdo, manejo de residuos e esgoto atendeu a 50% de
conformidade, equipamentos, madveis e utensilios 25% de inadequagdes, de acordo com check-list
aplicado para a verificacdo das BPF, a classificacdo da unidade de acordo com a ANVISA foi no
grupo 2, atendimento de 51-75% total dos itens, ndo atendendo a legislacdo vigente no pais no que
diz respeito as BPF, sendo reprovada e, portanto insatisfatria para producéo de alimentos seguros.

Estudo realizado por Farias, et al (2011), com rela¢do as Boas Praticas em uma unidade de
alimentacdo hospitalar, EdificacGes e instalagdes (27,84%), Equipamentos, mdveis e os utensilios
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(19,04%), Manipuladores (35,71%), Producdo e transporte de alimentos (33,33%),
resultado classificando a unidade no grupo 3, na sequencia foi realizado treinamento oferecido aos
manipuladores e aplicado novamente o chec-klist obtendo as porcentagem de (40,50%, 38,09%,
71,48%, 33,33%), ap0s o0 segundo periodo de avaliacdo a unidade passou do Grupo 3 — Ruim para 0
Grupo 2 — Regular.

Estudo realizado por Pereira, et al., (2015), em uma unidade de alimentacdo foi aplicado o
check-list da RDC n° 275/2002, o qual avalia quatro quesitos principais (edificacdo e instalacoes;
equipamentos, moveis e utensilios; manipuladores; producéo e transporte do alimento) e ao final a
classificacdo da unidade quanto ao percentual de atendimento destes itens, visto desta maneira que
higiene era um dos problemas que mais se sobressaia.

A partir da aplicacéo do check-list da RDC 275/2002, no inicio do periodo das atividades, foram
observadas algumas ndo conformidades, como Edificacdo e Instalacdes (60,53%), Equipamentos,
Moveis e Utensilios (57,14%), Manipuladores (14,29%), Producdo e Transporte do Alimento
(35,71%), Classificacédo total de ndo adequacdo (58,08%). Na sequencia foi aplicado o check-list
adaptado de Abreu, Spinelli & Pinto, 2011, para verificar as ndo conformidades Higienizacdo de
ambiente (60%), Higienizacdo de Equipamentos (75%), Higienizacdo de Utensilios (25%),
Classificacdo total de ndo adequacéo (55%).

Apoés a aplicagdo dos dois check-list, foi realizado treinamento com os colaboradores, na
sequencia foi aplicado novamente os dois check-list para verificar se ocorreu alteracdo nas néo
conformidades. De acordo com o check-list da RDC 275/2002, em todos os itens ocorreu uma
diminuicdo nas ndo conformidades Edificacdo e Instalacdes (50,53%), Equipamentos, Moveis e
Utensilios (38,10%), Manipuladores (7,14%), Producdo e Transporte do Alimento (32,14%),
Classificacdo total de ndo adequacéo (31,98%).

Podemos observar mudancas positivas e significativas nos estudos abordados no quesitos pos-
treinamento, com isso ressalta-se assim a importancia de treinamentos abordando boas praticas de

fabricacdo e manipulacéo aos manipuladores e responsaveis pela oferta de alimentacdo no meio rural.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A implantacdo de boas praticas € de extrema importancia para qualquer estabelecimento
direcionado para area de alimentos.
A BPF é um fator primordial onde se manipula alimentos, pois qualquer problema pode

comprometer a saude do consumidor. Vale ressaltar que as principais formas de se evitar a
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contaminac&o dos alimentos € com a melhor higiene dos manipuladores e equipamentos, a seguranca
de agua tratada e solo ndo contaminado que sdo garantidos pelo saneamento basico.

Um dos principais problemas publicos de saude do mundo sdo as doencas causadas por
alimentos. Elas ocorrem tanto em paises desenvolvidos quanto subdesenvolvidos apresentando uma
taxa significativa de morbimortalidade.

Os estabelecimentos que manipulam e fornecem alimentos devem introduzir o programa de
BPF como uma ferramenta que auxilia e que garantam a qualidade e idoneidade destes. Dessa forma,
é indispensavel em estabelecimentos de alimentacdo, devendo ser seguidas com precisao e cuidado

para a garantia de um produto seguro e de qualidade.
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