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RESUMO: As doencgas transmitidas por alimentos, que sao provocadas pela ingestao
de &gua ou alimento contaminado, sdo problema de saude publica porque aumentam
as taxas de mortalidade e morbidade. Para reduzir ou evitar a contaminacado dos
alimentos sdo utilizadas as Boas Préticas de Fabricacdo. Essas préaticas sao um
conjunto de medidas que todo servico de alimentacdo deve adotar para garantir
qualidade higiénica e conformidade dos produtos alimenticios com a legislacdo. A
acado de extensdo teve como objetivo transmitir as comunidades a importancia das
Boas Praticas de Fabricacado para a confeccéo de alimentos seguros e com qualidade
sensorial e nutricional para os consumidores. Foram executadas oficinas em
diferentes locais com a intencdo de orientar as comunidades sobre aplicacdo e
necessidade de utilizacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo na elaboracdo de
produtos alimenticios. O resultado das oficinas foi a transmissao da importancia de
serem adotadas medidas de Boas Praticas de Fabricacdo para a manipulacdo de
alimentos de forma adequada, para garantir a fabricacdo de produtos seguros e com
qualidade das comunidades para os consumidores.
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1 INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos contribuem para as taxas de
morbidade em paises da América Latina, o que faz com que a qualidade sanitaria seja
um fator de seguranca alimentar (AKUTSU et al., 2005). As doengas sé&o causadas
por meio de ingestdo de agua ou alimento contaminado (MINISTERIO DA SAUDE,
2018).
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Neste contexto, a seguranca de alimentos esta ligada a possibilidade de
contaminacdo do produto alimenticio por agentes fisicos, quimicos ou biol6gicos
(BRUNO, 2010) e as condi¢Bes sanitarias dos locais de manipulacdo e a saude dos
manipualdores sédo pontos de contamincdo, o que pode comprometer a seguranca e
qualidade dos alimentos, podendo causar dano a saude dos consumidores (SOUZA,
2017).

A qualidade higiénica evita a contaminacdo de alimentos, envolvendo
guestbes relacionadas a producdo e comercializacdo de produtos alimenticios
(BRUNO, 2010). Para garantir a qualidade e seguranca do alimento, as boas praticas
de fabricacao (BPF) séo utilizadas em produtos, processos e servigos (TOMICH et al.,
2005). Essas préticas sdo um conjunto de medidas que os servicos de alimentacao
devem adotar para garantir qualidade sanitaria e conformidade dos produtos
alimenticios com a legislacdo (ANVISA, 2018).

Desta forma, o objetivo do presente trabalho foi orientar as comunidades
sobre boas préticas fabricacdo para que elas pudessem elaborar produtos com
gualidade e de forma a garantir a protecéo dos consumidores com relacéo as doencas

transmitidas por alimentos.

2 DESENVOLVIMENTO

O projeto “Boas Praticas de Fabricagdo” € uma das acdes de extensao
vinculadas ao programa “Valorizacdo de Plantas Alimenticias do Pantanal e do
Cerrado”. O programa tém por objetivo valorizar os frutos nativos dos biomas Pantanal
e Cerrado, apresentando para as comunidades receitas que podem ser elaboradas
utilizando os frutos regionais.

O objetivo da acédo foi transmitir para as comunidades no¢des de boas
praticas de fabricacdo para a elaboracdo de produtos alimenticios, visando a
confeccéo de alimentos com qualidade e seguranca para os consumidores.

As boas praticas de fabricacéo foram repassadas as comunidades por meio
de oficinas tedricas utilizando cartazes sobre higienizacdo das maos e doencgas
transmitidas por alimentos, e com exposicédo de placas de cultivo com crescimento
microbiolégico para comparacéo de fruto sujo, fruto lavado em agua corrente, fruto

sanitizado, mao suja, méo lavada em agua corrente e méao higienizada, com o intuito
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de melhorar a qualidade das receitas ja utilizadas pelas comunidades e apresentando
novas receitas com frutos presentes na regiao.

Em 02/09/2017 foi apresentada oficina sobre boas préaticas de fabricacéo
para alunos de cursinho, em que foi palestrada a importancia da higienizacdo das
maos e utilizacdo de vestimentas adequadas para a manipulacao de alimentos.

Em 11/11/2017, foi ministrada oficina sobre boas préaticas de fabricacao no
Curso de Plantas Alimenticias do Pantanal e Cerrado, em que foi apresentada a
importancia das boas praticas quanto a higienizacdo das méos e frutos para reducao
de contaminac¢ao microbiolégica.

Em 01/12/2017 foi realizada oficina sobre boas praticas de fabricacdo na
Associacdo Produtiva do Assentamento Bandeirantes (APAB), onde foi palestrada a

importancia das boas praticas para a producao de alimentos seguros e com qualidade.

3 ANALISE E DISCUSSAO

Para os alunos do cursinho, foi possivel demonstrar noc6es de boas
praticas quanto a higienizacdo das maos e utilizacao de vestimentas adequadas para
o0 processamento de alimentos, de forma a garantir a producdo de alimentos com
seguranca e qualidade (Figura 1).
Figura 1 — Oficina sobre Boas Praticas de Fabricacdo com alunos de cursinho, em
02/09/2017, com aula expositiva.

No Curso de Plantas Alimenticias do Pantanal e Cerrado, foi possivel
mostrar aos participantes a necessidade de adotar as boas praticas de fabricacdo para

reduzir a possibilidade de contaminac¢éo dos alimentos (Figura 2).
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Figura 2 — Oficina no Curso de Plantas Alimenticias do Pantanal e Cerrado, em

11/11/2017, com demonstragao de crescimento microbiano em meios de cultura em
placas de cultivo.

e

Na oficina realizada no Assentamento Bandeirantes, foi possivel transmitir
a comunidade a importancia das boas préaticas de manipulacdo para a elaboracéo de
produtos alimenticios com qualidade e seguranca para os consumidores (Figura 3).
Figura 3 — Oficina de Boas Praticas na APAB, em 01/12/2017, com apresentacdo de
cartazes e placas de cultivo.

4 CONSIDERACOES FINAIS
As oficinas sobre boas praticas de fabricagdo demonstraram para as
comunidades a necessidade de serem implementadas medidas de boas praticas para

a confeccdo de produtos alimenticios com qualidade sensorial, nutricional e com
segurancga para os consumidores.
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