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RESUMO - As doengas de transmissdo hidrica e alimentar sdo um problema para a saude
publica mundial, acometendo cerca de 600 milhdes de pessoas ao redor do mundo, e podem
ser prevenidas com a adog¢do de boas praticas de manipulacao de alimentos. Assim, o objetivo
da acdo realizada foi promover a qualificacao profissional em boas praticas de manipulacao
visando a produg¢do de alimentos seguros e de acordo com as legislagdes sanitarias vigentes, e
teve como publico-alvo os 27 colaboradores dos servicos de alimentacdo vinculados a
instituicdes sociais do Programa Mesa Brasil. Foram realizados quatro encontros com cerca
de 3 horas de duracdo cada, as aulas foram apresentadas de forma expositiva, e também de
maneira pratica. Como resultado, os participantes puderam adquirir conhecimentos sobre
boas praticas de manipulacao. Desse modo, refor¢a-se a importancia da qualificagdao continua
dos manipuladores para minimizar riscos de contaminagdo e assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

ABSTRACT — Waterborne and foodborne diseases are a global public health problem,
affecting around 600 million people around the world, and can be prevented by adopting
good food handling practices. Thus, the objective of the action carried out was to promote
professional qualification in good handling practices aimed at producing safe food in
accordance with current health legislation, and its target audience was the 27 employees of
food services linked to social institutions of the Mesa Brasil Program. Four meetings were
held lasting around 3 hours each, the classes were presented in an expository and practical
way. As a result, participants were able to acquire knowledge about good handling practices.
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In this way, the importance of continuous qualification of handlers is reinforced to minimize
contamination risks and ensure the hygienic-sanitary quality of food.

PALAVRAS-CHAVE: capacitagdo; boas praticas de manipulagdo; seguranga dos alimentos.

KEYWORDS: training; good handling practices; food safety.

1. INTRODUCAO

As Doencas de Transmissao Hidricas e Alimentares (DTHA) sdo uma importante
causa de morbidade e mortalidade em todo o mundo, sendo transmitidas pela ingestdo de
agua e/ou alimentos contaminados. Em 2023, foram notificados 1.162 casos de doengas de
transmissao hidrica no Brasil, resultando em 19.671 doentes, 1.443 hospitalizados e 31 6bitos
(Matos, 2023). A manipulagdo de alimentos ¢ uma atividade crucial que demanda cuidados
especiais para assegurar a seguranca dos alimentos, muitas das DTHAs podem ser prevenidas
por meio da adog¢do de boas praticas durante os processos produtivos e a capacitagdo dos
manipuladores de alimentos. No entanto, diversos estudos apontam que o nivel de
conhecimento dos manipuladores ainda ¢ insatisfatorio, o que compromete a qualidade
sanitaria dos alimentos (Morales, 2024; Lazzarotto, 2024).

As boas praticas de manipulagdo sdo procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentacao a fim de garantir a qualidade higi€nico-sanitdria e a conformidade
dos alimentos com as legislagdes sanitarias (Brasil, 2004; Rio Grande do Sul, 2023). Um
alimento ¢ considerado seguro quando ndo contém agentes ou substancias nocivas em
quantidades que possam causar agravos na saude do consumidor, esses agentes ou
substancias podem ser prevenidos ou reduzidos por meio de cuidados adotados durante
todas as etapas de preparo e pré-preparo. Existem legislacdes em ambito nacional, estadual
e municipal que regulamentam as boas praticas em servigos de alimentacdo. Um exemplo ¢é
a Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece o regulamento técnico sobre
boas praticas (Brasil, 2004). Além disso, no Rio Grande do Sul esta em vigor a Portaria n°
799/2023 que “institui procedimentos de boas praticas para servicos de alimentagdo

complementares a Resolugdo RDC n° 216/2004” (Rio Grande do Sul, 2023).
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A capacitacdo dos manipuladores em servicos de alimentacdo ¢ fundamental para
garantir a producdo e comercializacdo de alimentos seguros. A RDC n° 216/2004 (Brasil,
2004), e a Portaria SES-RS n° 799/2023 estabelecem que o responsavel pelas atividades de
manipulagdo deve participar de um curso de capacitacdo que aborde temas como 0s
contaminantes alimentares, DTHAs, manipulag@o higiénica dos alimentos e boas praticas.
Morales (2024) destaca que o nivel de conhecimento dos manipuladores influencia
diretamente a contaminagao dos alimentos por microrganismos. Dessa forma, este trabalho
tem como objetivo geral promover a qualificagao dos manipuladores de alimentos por meio
de capacitagdes em boas praticas, com vistas & melhoria da seguranca alimentar e ao

cumprimento das legislagdes sanitdrias vigentes.

2. MATERIAL E METODOS

A capacitagdo em boas praticas para a manipulagdo de alimentos foi desenvolvida e
conduzida por docentes e discentes do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa
Maria. Foram realizados quatro encontros com cerca de trés horas de dura¢do cada, com o
objetivo de promover a qualificacdo profissional em boas praticas de manipulagdo para a
produgdo de alimentos seguros, em conformidade com a Portaria SES-RS n°® 799/2023 (Rio
Grande do Sul, 2023). O publico-alvo consistia em colaboradores de organizagdes sociais
vinculados ao Programa Mesa Brasil da unidade de Santa Maria-RS. O conteudo foi
organizado em quatro moddulos, divididos em 1) Introdugdo as boas praticas, 2)
Alimentacdo Saudavel e Higiene dos Alimentos, 3) Higiene do Ambiente, 4) Higiene
Pessoal e Manual de Boas Praticas. As aulas foram apresentadas de forma expositiva, com
o uso de slides, e também de maneira pratica. Para facilitar a compreensdo, foram
propostas atividades praticas, como a higieniza¢cdo das maos, e de frutas, legumes e
verduras, além da classificacdo dos alimentos segundo o Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira (Brasil, 2014). Ao final da capacitacdo, todos os participantes das institui¢des

receberam uma apostila contendo o contetido abordado durante os encontros.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Com a realizacdo da capacitacao, foi possivel informar e orientar, de maneira clara,

pratica e didatica, mais de 27 colaboradores de diferentes organizagdes sociais que fazem
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parte do Programa Mesa Brasil de Santa Maria. Os encontros criaram um ambiente
enriquecedor, permitindo que os participantes ndo apenas adquirissem conhecimentos
tedricos, mas também os aplicassem em atividades praticas. Um aspecto notavel foi o grande
interesse demonstrado pelos participantes em aprimorar suas habilidades, especialmente
durante as atividades praticas, como a classificagdo de alimentos, que favoreceu a
compreensdo dos conceitos abordados. Essa interagdo ativa ndo apenas incentivou a troca de
experiéncias, mas também consolidou a importancia da capacitacdo continua para a
promocao de praticas seguras e eficazes na manipulacdo de alimentos. O engajamento
observado reforcou a relevincia desse tipo de formacdo para os colaboradores, destacando

seu papel essencial na qualidade e seguranca dos alimentos dentro das organizagdes sociais.

Os participantes ja apresentavam algum conhecimento prévio acerca das boas praticas
de manipulacdo e a legislagdo vigente, o que evidencia a necessidade de capacitagdes
continuas com os manipuladores. Essa formagdo regular ¢ essencial para assegurar a
conformidade com as normas atuais ¢ promover a seguranca dos alimentos. Um aspecto
positivo da capacitacdo foi a entrega de uma apostila que compilou os conteudos abordados
durante os encontros, garantindo que os participantes tenham acesso permanente a esse
material. Isso ndo apenas facilitou a aplicacdo dos conhecimentos no dia a dia, mas também

serviu como um recurso valioso para reforcar as aprendizagens adquiridas.

Além disso, a capacitacdo destacou a importancia das capacitacdes periddicas para
manter a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, contribuindo para a reducao dos riscos
de contaminacdo. A recorréncia dessas formagdes pode fomentar a conscientiza¢do sobre as
boas praticas, incentivar a adogdo de comportamentos mais seguros € promover uma cultura
de seguranga dos alimentos que beneficie ndo apenas os manipuladores, mas também os
consumidores finais. Portanto, investir em capacitagdo continua ndo ¢ apenas uma
necessidade, mas uma estratégia crucial para garantir a satde publica e a qualidade dos

servigos prestados pelas organizagdes sociais.

4. CONCLUSOES
A capacitacdo em boas praticas de manipulagdo de alimentos constitui um pilar
fundamental para a garantir a seguranca dos alimentos e a qualidade higi€nico-sanitaria dos

produtos fornecidos a populagdo. No contexto do Programa Mesa Brasil, essa agdo com os
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servicos de alimentacdo vinculados torna-se ainda mais relevante, uma vez que a
manipulagdo adequada dos alimentos ndo apenas diminui os riscos de contaminagdo, mas
também contribui para a promoc¢do da saude publica e para a prevengdo de DTHAs. A
participacdo ativa dos manipuladores aliada a disponibilizacdo do material didatico,
possibilitou uma abordagem que combinou teoria e pratica, demonstrando-se como uma
estratégia eficaz para a assimilagdo dos conhecimentos sobre boas praticas. Assim,
reafirma-se a importancia da qualificagdo continua dos manipuladores, que ¢ essencial para
minimizar os riscos de contaminagdo e garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Por fim, destaca-se a necessidade de capacitagdes periddicas como uma ferramenta
vital para a promog¢ao da saude publica e para a prevencdo de doengas de transmissao hidrica
e alimentar. Investir na formacao continua dos manipuladores ¢ uma medida chave para
assegurar que os padrdoes de seguranga dos alimentos sejam mantidos e que a saude da

populagdo seja preservada
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