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PET Medicina Veterinaria/Agricultura Familiar

A agroindustria familiar busca a industrializagdo de seus produtos com objetivo de
geracdo de renda no meio onde estd inserida, maximizando e fortalecendo o desenvolvimento
econdmico da regido. O meio rural ¢ o cenario principal dessa organizagao social, onde a
familia processa e transforma as diversas matérias primas, agregando valor a produgdo
agricola (BREITENBACH et al., 2017). Porém, para se manter nesse ambito comercial, os
colaboradores devem seguir as boas praticas de fabricac¢ao e produgdo, previstas na legislacao
brasileira, para o fornecimento de alimentos seguros e de boa qualidade para os consumidores
(ARTILHA-MESQUITA et al., 2021 ).

Manter a agroindustria familiar dentro das normativas exigidas pela legislagdo ¢ de
suma importancia para potencializagdo, ampliacdo de mercado e persisténcia da atividade e,
para tanto, a adogdo as diretrizes higi€nico-sanitarias basicas e as Boas Praticas de Fabricacao
(BPF) sdo as agdes minimas para a um alimento seguro, independentemente dos tipos de
produtos ou o6rgaos reguladores responsaveis pelo registro, inspe¢do e fiscalizagdo dos
produtos (ARTILHA-MESQUITA et al., 2021 e VIOLANTE, 2018).

O manipulador de alimentos ¢ um dos principais veiculos de contaminacao durante os
processos de producdo devido ao constante contato direto com o alimento. Através de habitos
de higiene ou praticas de processamento inadequados pode-se transportar patdogenos
causadores de doengas alimentares para o alimento que serd comercializado (VIOLANTE,
2018 ). Logo, ¢ de extrema importancia realizar treinamentos voltados aos manipuladores de
alimentos quanto as BPF.

A atividade foi desenvolvida pelo grupo Programa de Educagdo Tutorial (PET)
Medicina Veterindria Agricultura Familiar da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS),
Campus Realeza (PR), em parceria com o Servico de Inspecdo Municipal (SIM) do
Municipio de Realeza (PR), no periodo de novembro de 2021. Foi realizado o treinamento e
capacitagdo de colaboradores de uma agroindustria familiar produtora de alimentos carneos
sobre BPF, abrangendo habitos higiénicos dos manipuladores de alimentos, contaminagao
cruzada, irregularidades e higienizacao.

! Bolsistas do GRUPO PET MEDICINA VETERINARIA/AGRICULTURA FAMILIAR, Universidade Federal
da Fronteira Sul, Campus — Realeza/PR (e-mail:(@gmail.com)

2 Tutor do GRUPO PET MEDICINA VETERINARIA/AGRICULTURA FAMILIAR, Universidade Federal da
Fronteira Sul, Campus — Realeza/PR (e-mail:(@gmail.com)



mailto:petpraxiserechim@gmail.com
mailto:petpraxiserechim@gmail.com

X OSENPLI

CIENCIA QUE —= =~ QL FAZ AQUI
REALEZA -2022-1IFES

A escolha da agroindustria partiu com base nas dificuldades de implantacdo dos
Programas de Autocontrole (PACs) e Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO).
A capacitagdo foi realizada por 15 alunos sob a orientagao da tutora Karina R. Starikoff,
todos foram divididos em equipes compostas por trés integrantes responsaveis por diferentes
etapas.

O treinamento ocorreu na sala de reunides da prefeitura, em um unico dia e durou
aproximadamente duas horas, abordando as tematicas de forma dindmica, interativa e
objetiva. O foco inicial se baseou em trés tematicas especificas: higienizag¢do, qualidade da
agua e habitos higiénicos dos manipuladores.

Inicialmente ocorreu a apresentagdo de todos os alunos participantes e dos
colaboradores para iniciar o treinamento de forma mais leve e dinamica. O primeiro grupo,
composto de 3 integrantes, abordou os habitos higiénicos dos manipuladores de alimentos. A
apresentacdo ocorreu com a utilizacdo de imagens criadas pelos alunos em que foram
interpretadas situacdes do dia a dia inadequadas no ambiente de trabalho como: o uso de
maquiagem e adornos, roupas e cal¢cados inadequados, uso de celular durante o expediente e
degustacao de alimentos durante a producao.

A segunda etapa foi uma demonstracao sobre contaminagdo cruzada e a importancia
da lavagem de maos. A dinamica ocorreu de forma que os colaboradores entendessem que as
maos possuem papel importante na transmissao de microrganismos e desmistificar o conceito
do mesmo. A demonstracao da contaminagao cruzada foi realizada através de uma simulagao
usando cola glitter (que representou os microrganismos nas maos dos manipuladores) e entdo
foi realizada a manipulagdo de equipamentos e alimentos, sendo que no final da atividade foi
observado glitter (contaminagdo) nos alimentos, no rosto e balcao.

A continuagao da segunda etapa ocorreu com a lavagem de maos. A demonstragao
foi realizada substituindo o detergente por tinta guache. Primeiramente, todos os participantes
lavaram as maos da forma como estavam acostumados, tornando possivel a observagao dos
pontos que ndo foram bem higienizados, j4 que estes ndo estavam cobertos pela tinta.
Posteriormente, foram demonstradas, passo a passo, a sequéncia correta da lavagem das
maos.

Na terceira etapa foram apresentados alguns cendrios (imagens), os quais
apresentavam erros de higienizagdo e infraestrutura, para que os colaboradores identificassem
as nao conformidades e apontassem uma resolucio, semelhante a um “jogo de erros”.

Na quarta etapa ocorreu uma apresentacao de slides com os principais conceitos sobre
higienizacdo: O que ¢ higienizacdo? Como realizar a higienizagdo 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 dgua? Qual a frequéncia de
higienizacdo das partes da industria?. Os conceitos foram tratados de forma mais simples e
adaptados ao publico alvo.

Entre as quatro etapas, foi realizada uma dindmica de avaliagdo de conhecimento
através de perguntas para estimular a reflexdo sobre o assunto e promover a interacao entre o
grupo. Para isso, foi utilizado um quadro branco onde foram anotadas todas as expressoes
citadas nos seguintes questionamentos: o que trabalhar nesta empresa representa para vocé?
(primeira etapa), o que vocé entende por contaminagdo? (terceira etapa) € o que vocé entende
por higieniza¢do? (quarta etapa).
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A dindmica inicial (de apresentagdo) foi proposta para diminuir o nervosismo e
desconforto dos participantes, sendo que os colaboradores demonstraram felicidade e
compaixdo ao apresentar o colega de trabalho, devido a proximidade e ao grau de parentesco.
Essa atividade resultou na melhora da comunicacdo e interacdo com os participantes, que
anteriormente encontravam-se retraidos e timidos.

Na etapa de treinamento sobre os habitos higi€nicos, os colaboradores foram
participativos € o proprietario demonstrou seguranca ao conseguir identificar as
irregularidades contidas nas imagens. Na segunda agroindustria as mulheres foram mais
responsivas e identificaram melhor os erros contidos nas imagens na parte do vestuario
adequado e da utilizagdo de adornos. Porém, mesmo tendo conhecimento dos erros contidos
nas imagens, durante a execucdo do trabalho os mesmos eram cometidos pelos colaboradores.

Durante a etapa da contaminagao cruzada os colaboradores mostraram-se interessados
para entender como ocorre a contaminag¢do cruzada, como ela pode acontecer e as
consequéncias que podem ocorrer, tal como as doengas transmissiveis pelos alimentos.

Na dinadmica de lavagem de maos todos realizaram os movimentos de lavagem de
maos. A execucdo do processo de lavagem permitiu, também, que os colaboradores
visualizassem as areas onde a lavagem nao foi eficiente, pois estavam com menor quantidade
de tinta.

O “jogo dos erros” foi uma dinamica com imagens de agroindustrias que continham
irregularidades, onde os colaboradores tinham que apontd-las, as quais foram facilmente
detectadas pelos participantes, sobre falta higienizagdo, equipamentos com desgaste,
armazenamento de produtos inadequados, bem como a presenca de restos de alimentos.

A tltima etapa consistiu na apresentagdo de conceitos teorico/técnico sobre
higienizacdo, no qual os colaboradores mostraram conhecimento sobre o assunto, e
apresentaram-se dispostos a aprender sobre as etapas de higienizagdo e os produtos que
devem ser utilizados.

Assim, a capacita¢do de colaboradores, junto com projetos de extensdo traz beneficios
tanto para producdo de um alimento seguro, quanto para formagao académica dos estudantes.
Portanto, quando os colaboradores entendem as boas praticas na fabricacdo de alimentos isso
resulta em melhores resultados higiénico-sanitarios necessarios para produ¢ao e fornecimento
de um alimento seguro.
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