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RESUMO

Os alimentos possuem 0s nutrientes necessarios para a manutencdo e funcionamento do
organismo dos seres vivos, mas para que se cumpra com sua funcédo, é necessario que esses
alimentos estejam livres de contaminacdo. Dai a crescente procura por alimentos seguro para
consumo. Para isso, toda industria de alimentos deve implantar as boas praticas de Fabricacao
(BPF), sendo esta uma ferramenta indispensavel na indudstria alimentar, pois € o conjunto de
medidas aplicado em toda cadeia produtiva de alimentos para garantir a seguranca alimentar
com relacdo as condi¢bes higiénico-sanitarias. As boas préaticas de fabricacdo devem ser
aplicadas desde a recepcdo da matéria, processamento, até a expedi¢do dos produtos,
contemplando os diversos aspectos da industria, que vao desde a qualidade da matéria-prima e
dos ingredientes, incluindo a especificacdo de produtos e a selecdo de fornecedores, a qualidade
da &gua. O objetivo deste trabalho é avaliar o conhecimento dos manipuladores das industrias
de laticinios da Regional de Acailandia, sobre as Boas praticas de fabrica¢do (BPF), com a
utilizacdo de um questionério sobre as BPF aplicados aos manipuladores de todas as linhas da

producdo de queijo.

Palavras-chave: Boas préticas, Industria, higiene, contaminacdo, alimentos.



ABSTRACT

Food has the necessary nutrientes for the maintenance and functioning of the organismo of
living beings, but in order to fulfill its function, it is necessary that these foods are free from
contaminatio. Hence the growing demand for safe food for consumption. For this, every food
industry must implement good manufacturing practices (GMP), which is an indispensable tool
in the food industry, as it is the set of measures applied throughout the food production chain
to ensure food safety in relation to hygienic conditions. — Sanitary. Good manufacturing
practices should be applied from the receipt of the material, processing, to the dispatch of the
products, covering the various aspects of the industry, ranging from the quality of the raw
material and ingredients, including product specification and selection suppliers, water quality.
The objective of this work is to evaluate the knowledge of the handlers of the dairy industries
of the Regional of Agailandia, on the Good manufacturing practices (GMP), with the use of a
questionnaire on the GMP applied to the handlers of all lines of cheese production.

Key-words: Good practices, Industry, hygiene, contamination, food.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a preocupacdo com a alimentacdo tem crescido de forma
alarmante em diversas localidades do mundo e o desafio de conseguir adequar a producéo de
alimentos cumprindo todos os requisitos necessarios para uma alimentacdo, entre esses
requisitos citasse a quantidade, qualidade e regularidade, a demanda crescente da populagao
tem sido um grande desafio. Com a modernizagdo, o habito de vivencias vem sido alterados
constantemente e em principal foco os alimentares e assim ficando mais evidentes os problemas
causados por alimentos (RODRIGUES et al., 2013).

As observag0es dos valores nutritivos do leite ndo se iniciaram nesta era, mas, desde
os primérdios que tem sido utilizado para alimentagdo humana por esta presente uma
quantidade favoravel de nutrientes em sua composicdo entre eles estdo proteinas, lipideos,
carboidratos, minerais e vitaminas que resultam em elevado valor biolégico, sendo considerado
um dos mais completos alimentos da natureza. O leite industrializado pode resultar em diversos
tipos de alimentos para consumo humano como, 0 queijo, devidamente controlado por
inspecOes sanitarias (COPATTI; PFULLER, 2014).

O queijo € um produto derivado de lacteos, produzido em grades variedades tanto
em sabor quanto em forma em todo 0 mundo. E normalmente aceito que o queijo surgiu no
crescente fértil entre os rios Tigres e Eufrates, no Iraque, ha 8.000 anos, durante a chamada
revolucdo agricola, ocorrida com a domesticacdo de plantas e animais (PAULA et al., 2009).

Uma teoria muito comentada sobre onde surgiu o leite baseasse no fato de, antes
que a humanidade usasse a ceramica (aproximadamente 5.000 anos A.C.), a estocagem de leite
em bolsas feitas de peles ou estdmagos de animais era possivelmente comum e, ao ser guardado
em tais recipientes, o leite entraria em contato com enzimas coagulantes do tecido animal e se
coagularia durante a estocagem, liberando o soro (FOX et al., 2000).

No Brasil é fabricado grandes tipos de queijos, nos quais refletem na nossa propria
formacado cultural. Ha queijos mais tipicamente brasileiros e ha queijos fabricados no pais com
inspiracbes de outros luares, principalmente por queijeiros trazidos ao pais por franceses,
dinamarqueses, holandeses, italianos e, mais recentemente, queijos introduzidos por habitos
alimentares ingleses e americanos (CHALITA et al., 2009).

Para producéo do queijo, o leite pode vir de diversos tipos de animas tais como
vaca, bufalo, cabra, ovelha e camelo, onde a escolha da criacdo tem grande influéncia dos
aspectos geograficos, porem para producdo do queijo o animal mais usado € a vaca,

representando um percentual de 80% da producdo mundial do queijo (CHALITA et al., 2009).



O processo de elaboragdo do queijo é bastante diversificado, podendo ser feito de
forma industrial como artesanal, sendo que o maior diferencial entre ambos, é que 0 queijo
produzido artesanalmente ndo utiliza num processo de tratamento térmico no leite que vai ser
usado no processo, eles séo aproveitados todos crus (FEITOSA et al., 2003).

O leite se torna um produto muito visado por todos por ter um auto teor de proteinas
e outros constituintes que promovem bem-estar para saide humana, como maior exemplo o
calcio, porem o leite apresenta um auto teor de 4gua, gerando assim diversas preocupac¢des com
a qualidade microbiolégica desse produto e de seus derivados. Assim o queijo é considerado
como veiculo frequente de patdgenos, em especial 0s queijos artesanais, por usarem o leite cru
sem maturacdo (FEITOSA et al., 2003).

2. JUSTIFICATIVA

A seguranca alimentar depende muito dos manipuladores, que sdo 0s responsaveis
pela producdo, coleta, transporte, recebimentos de matéria-prima e distribuigdo dos alimentos,
além de serem responsaveis pelo bem-estar e satisfagdo dos consumidores, também podem ser
responsaveis por sua saude.

Os alimentos podem ser contaminados a qualquer instante, caso nao esteja
apropriado as boas praticas de manipulagdo, armazenamento e transporte. Quando ha a
utilizacdo das boas praticas dos alimentos, desde o recebimento da matéria-prima até o produto
final o consumidor terd um produto de qualidade e com seguranca em sua mesa, mas para isso
todos os manipuladores devem estar capacitados para lidar adequadamente com os alimentos.

Para que se tem uma boa adequacdo e melhoria das condic¢Ges higiénicos sanitaria
envolvendo os alimentos, deve ser implantado na propriedade o manual de boas praticas e
treinamentos dos funcionarios, a fim de garantir uma producdo de qualidade e segura para o

consumidor.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Producéo de Lacteos
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A Unido Europeia lidera o ranking de maiores produtores de leite com
aproximadamente 155.300 toneladas em 2019, em seguida a india com 91.300 toneladas, o
terceiro colocado € a China com 31.000 toneladas em quarto lugar a Rassia com 30.560
toneladas, o Brasil ocupa o quinto lugar desta lista com uma producéo estimada de 24.450
toneladas (USDA, 2019).

No ano de 2017 a producéo mundial de leite em po integra alcangou a marca de 4,8
milhdes de toneladas. A China e a Nova Zelandia, separadas, sdo responsaveis cada uma por
29% do total, a Unido Europeia por 17% e o Brasil por 12%. Ja o leite em pé desnatado, que de
certo modo é um coproduto de manteiga e creme de leite, alcan¢ou producéo de 4,6 milhdes de
toneladas. Os maiores produtores séo a Unido Europeia e os Estados Unidos, produzindo 33%
e 23% respectivamente. O Brasil ocupa a 6° posicdo com 3%, no que se diz respeito a
producdo de manteiga. A india é responsavel por 53% dos 20,2 milhdes de toneladas,
com sua manteiga que ndo precisa de refrigeracdo, chamada de ghee. A producdo de
queijo foi de 19,5 milhdes de toneladas, esse mercado € dominado pela Unido Europeia
e Estados Unidos ambos respectivamente com 51% e 28% o Brasil coloca-se em 4° lugar
com 4% (SORIO, 2018).

Dentre 0s paises que apresentam os maiores consumos de leite a india destaca-se
com o consumo de 77.680 toneladas em 2019, seguida pela Unido Europeia (33.400 t) e China
com (12.800 t). O Brasil encontra-se em quarto lugar neste ranking com 11.040 toneladas
(USDA, 2019).

De acordo com a USDA (2019), todos os paises principais exportadores de leite,
Argentina, Australia, Nova Zelandia, Unido Europeia e Estados Unidos, passaram por uma
diminuicdo na producdo de leite em relacdo ao ano de 2018, este retrocesso na producgéo dar-se
por varidveis climaticas que afetaram a produtividade dos rebanhos. As projec6es indicam
retomada dos niveis produtivos, em 2020.

e A producdo de leite brasileira no ano de 2017 foi maior em relacdo aos dois anos
anteriores, entretanto no inicio de 2018 ouve queda na producdo de leite sob inspecdo, isso
ocorreu devido ao baixo preco desse produto que ndo acompanha o alto custo de producéo,
fazendo com que, para a compra de 60kg de concentrado seja necessarios 45 litros de leite. Ja
no segundo trimestre do ano de 2018, & acentuada recuperacao nos precos do leito, isto devido
a greve dos caminhoneiros que gera escassez deste produto e a sua perda por parte dos
produtores, e até mesmo prejudicando a alimentacdo dos animais (CARVALHO; ROCHA,
2019).
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e J& no primeiro semestre de 2019, o preco do leite estava mais atrativo para o
produtor, melhor patamar nos Gltimos sete anos, além disso, a relacdo preco do leite e custo de
producdo também favorecia o produtor, pois os principais alimentos base da alimentacao dos
animais, soja e milho, permaneciam com precos relativamente baixos. O preco do leite pago ao
produtor no ano fechou em R$1,36, que representa 0,33 centavos de dolar no cAmbio de R$
4,06 por dolar, o que desfavorece a importacdo do produto (NEIVA, 2020).

e Segundo a Embrapa (2019), a pecuaria leiteira estd presente em quase todo
territério nacional, de 5.564 municipios existentes no Pais, apenas 67 ainda ndo produzem leite
e dos 100 municipios que mais produzem leite, 53 tem o leite como sua principal fonte renda.
No Brasil temos um total de 5,7 milhdes de estabelecimentos agropecuérios, 26% dedicam-se
parcialmente a atividade leiteira, desse total 20% que sdo classificados como grandes,
respondem por 73% da producéo nacional.

e 0 total de litros de leite produzidos no Brasil nos anos de 2018, que foi de 33,8
bilhdes, as regides Sul e Sudeste sdo lideres em producéo brasileira responsaveis por cerca de
34,2% e 33,9% respectivamente, mesmo a regido Sul constatar recuo em relagdo a 2017. A
regido que mais apresentou aumento em relacdo aos anos anteriores foi a Nordeste com 10,1%,
a produtividade destes anos ultrapassa os 2 mil litros de leite por vaca ao ano (IBGE, 2019).

O numero de vacas ordenhadas no Brasil em 2018 é de 16,4 milhdes de animais
deste total o Nordeste representa 20,4%. A produtividade média do Brasil foi de 2.069 litros de
leite por vaca ao ano, salve guarda a regido Sul que é caracterizada por auto rendimento e
criacdo de maior eficiéncia obtendo média de 3.437 litros por vaca ao ano (IBGE, 2019).

Segundo Censo Agropecuario de 2018, o Estado do Maranh&o possui um efetivo
de rebanho de bovinos de 7.793.180 animais, desses 551.243 sdo vacas de ordenha que
produzem cerca de 345.527 litros de leite. O valor estimado dessa producdo é de R$ 451.521,00.
A cidade de Acailandia possui rebanho de bovinos 327.689 animais, desses 45.876 sdo vacas
para ordenha, que produzem 39.637 litros de leite, entorno de 11,47% do total do estado,
ocupando o primeiro lugar na producéo do estado, em seguida Amarante do Maranhao e Porto
Franco ocupam segundo e terceiro lugar respectivamente (IBGE, 2018).

No Maranh&o as industrias de processamento de leite, em sua maioria, produzem
0s seguintes produtos queijo mucarela, iogurte, leite pasteurizado, queijos tradicionais (prado,
provolone e coalho) e doce de leite (SEBRAE, 2004).

3.2 Consumo de Produtos Lacteos
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e O leite é um dos alimentos que mais apresenta alta diversidade, podendo servir
como matéria prima para diversos outros tipos de alimentos. Dos derivados do leite, 0 mais
comercializado é o leite longa vida (UHT), cerca de 24,86% de participacdo na venda em
segundo lugar, esta o queijo com 24,84% de participacdo (IBGE, 2019).

e Apesar do leite longa vida ser o derivado do leite mais vendido no Brasil, nos
ultimos anos o0s queijos tem apresentado uma maior taxa de crescimento em consumo. O valor
comercial do leite UHT obteve crescimento de 138% entre os anos de 2005 e 2016 enquanto o
preco de venda do queijo cresceu 509%. Esse fato pode ser explicado pelo queijo estar presente
como alimento de maior valor agregado que atende a exigéncias nutricionais, mas também
pratico ao ser consumir (IBGE,2019).

e Diante de todas as caracteristicas que favorecem e privilegiam o Brasil, no que
se refere a exportacdo, como terras, capital, trabalho e tecnologia. No entanto diferente do que
acontece com a soja, algodao, milho e carnes, os lacteos ainda sdo importados, chegando a mais
de 1 milh&o de litros estimados s6 no ano de 2018 (LEITE et al., 2019). E 44% das exportacdes
de produtos lacteos da Argentina em 2018 foram para o Brasil, mesmo a Argentina registrando
indices menores de fazendas, vacas ordenhadas e consumo, sua produtividade aumentou
(EMBRAPA, 2019).

e O consumo de queijo esta relacionado com o poder aquisitivo da populacéo,
principalmente para os produtos de maior valor agregado. A elasticidade-renda da demanda
para 0s queijos, em especial os mais finos, apresenta um coeficiente elevado, 0,806. Isto
significa que a relacdo entre aumento da renda e o consumo do produto é alta (RIBEIRO, 2010).

e Em média no ano 116,5kg de leite sdo consumidos no mundo por habitante, essa
quantidade vem crescendo em ritmo de 1,2% ao ano, 0 consumo pode varias entre paises e
renda média de suas respetivas populagdes. A industria de alimentos brasileira tem em segundo
lugar, na escala de importancia, o seguimento dos laticinios, 0 consumo per capito no Brasil em
2018 foi de 166,4 L/hab, valor baixa se comparado a outros paises que consomem entre 250-
300 L/hab (SIQUEIRA, 2019).

e No ano de 2017 a quantidade de litro de leite pasteurizado consumido no Brasil
foi de 1.120 milhdes, leite UHT foi de 7.026, leite em po6 foi de 6.638 milhdes, queijos de 8.406
milhdes e demais produtos 2.004 milhdes (SIQUEIRA, 2019).
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3.3 Industrias de Processamento de Leite

Boa parte da producéo de leite ndo se resume apenas ao destino de leite fluido
pasteurizado, mas pode ser matéria prima para muitos outros produtos, 0S mais expressivos a
nivel global sdo leite em p6, manteiga e queijos.

O nivel de formalidade na qual esse leite esta inserido, diverge entre 0s
paises. Como por exemplo, os Estados Unidos tem 99,5% do leite entregue nas
industrias, a india so dispde de 15% de industrializacdo formal. No Brasil e Uni&o
Europeia o indice de formalizacdo vem aumentando, vale ressaltar que nem todo o leite
que ndo é destinado as industrias de processamento € destinado ao mercado informal,
parte deste também é usado no abastecimento das familias que trabalha nessa area e para
criacdo de bezerros e bezerras leiteiras (SORIO, 2018).

Os laticinios presentes na regido de imperatriz no Maranhdo sdo definidos como
industrias de médio e grande porte que possuem registro sanitario pelos érgdos de inspecéo
estaduais e federais SIE e SIF, onde funcionam com matéria prima majoritariamente oriunda
de terceiros. Estdo localizadas distantes da fonte de origem da matéria prima, devido exigéncias
operacionais como, energia, vias de acesso e cumprimento sanitario e ambiental, o produto mais
produzido por essas fabricas é o queijo mucgarela (NETO; CARNEIRO, 2019).

O beneficiamento e processamento do leite dentro dessas industrias, segue
parametros onde se exige que maguinas, equipamentos e instalacdes garantam o minimo de
contato humano e controle em circuito fechado, sem contato com o meio ambiente, tudo
conforme normas prescritas estabelecidas pela convencéo industrial (NETO; CARNEIRO,
2019).

3.4 Boas Praticas de Producéo
As boas praticas sdo exigidas pela legislacdo brasileira para que as industrias
tenham os cuidados necessarios nos tratos dos alimentos. Caso as normas nao sejam obedecidas,
a industria cometera inflacdo de natureza sanitaria sujeita a notificacdo até multas e interdi¢éo
do estabelecimento. A seguranca alimentar é de total importancia, pois garante que 0 consumo
dos alimentos ndo cause prejuizo de nenhuma forma ao consumidor. Para que a industria

fornega essa segurancga alimentar é necesséria a realizacdo de um conjunto de atividades que
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garanta a qualidade higiénico-sanitaria do alimento, denominado simplesmente como boas
praticas.

A resolucdo RDC 216, publicada pela ANVISA em 15/09/2004, destaca que além
do estabelecimento estabelecer os cuidados necessarios de boas préticas, exige também que a
empresa disponha do manual de boas préticas e procedimentos operacionais padronizados, esse
documento descreve de maneira fiel todos os cuidados que a empresa deve garantir para a
qualidade do alimento.

Toda empresa deve desenvolver seu préprio manual de boas praticas e manté-lo
acessivel aos seus colaboradores e disponivel as autoridades sanitarias. Nesse manual deve
conter as seguintes informag@es: requisitos higiénicos sanitarios dos edificios (instalacdo
fisica), controle da dgua de abastecimento, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
capacitacdo profissional e controle da higienizacdo das instalacBes, dos equipamentos e dos
utensilios, manejo de residuos (lixo e demais itens descartados), controle e garantia de
qualidade do alimento preparado, incluindo controle das matérias-primas, cuidados na
manipulacdo dos alimentos e seu transporte, responsabilidade pelas atividades de manipulacao
dos alimentos (CARVALHO, 2017).

Porem a fabricacdo industrial do queijo deve comecar com uma selecdo
microbioldgica e quimica do leite. Em especial o leite deve estar livre de antibioticos, assim
tera maior chance de sucesso na fabricacdo do queijo, por isso o leite usado tem que possuir
qualidade superior. A importancia da composicdo do leite esta ligada a coagulacdo enzimatica,
firmeza da coalhada, sinérese (saida de soro do grao) e textura do queijo (FOX; MCSWEENEY,
1998).

O Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade (RTIQ) geral de queijos,
Portaria N° 146 do MAPA, esta lei € a responsavel por estabelecer pardmetros e requisitos
minimos de qualidade que queijos devem ter, excluindo os requeijées, os queijos fundidos, os
ralados, e 0s em pd, assim 0s queijos devem possuir ingredientes obrigatérios e os opcionais.
Assim sendo como item obrigatorio o leite ou o soro do leite. O leite pode ser integral, desnatado
totalmente ou parcialmente, ou reconstituido. J& os ingredientes opcionais sdo permitidos
somente conforme o previsto, explicitamente, nos padrdes individuais, definido para as
variedades de queijos. A Portaria também define que a denominacdo queijo somente aplica-se
aos produtos cuja base lactea ndo contenha matéria gorda e/ou proteina de origem néo lactea
(BRASIL, 1996).

O RDC N° 259 (Brasil, 2002), afirma que 0s queijos que possuem origem

estrangeiras, e que sao produzidos também no Brasil, quando 0s mesmos nao possuirem o PIQ
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ou RTIQ oficial do MAPA, deve ter, em sua denominacéo, “Tipo”, deixando claro que se trata
de uma formula e processo de origem estrangeira (BRASIL, 2002; SEBRAE, 2008;).

O conjunto de normas e procedimentos usados na fabricacdo de alimentos e
denominado, boas praticas de Fabricacio (BPF). E de extraordinaria importancia sua aplicagio
nas agroindustrias de derivados do leite, para reducdo dos possiveis riscos de contaminagéo dos
produtos, conferindo qualidade sanitaria a queijos, iogurtes, manteigas e outros laticinios. As
medidas base para fabricacéo de derivados do leite, dividem-se em matéria-prima de qualidade;
equipamentos e utensilios; limpeza e sanitizacdo; qualidade da agua; agroindustria em area
adequada; controle de pragas e roedores; manipuladores de alimentos; embalagens; rotulagem;
armazenamento e transporte, a seguir cada principio estara detalhado (SILVA et al., 2016).

e Matéria-prima de qualidade: Cuidados com a qualidade do leite, deve estar sob
refrigeracdo até o processamento para prevencdo de possivel contaminagdo e deterioracéo,
temperatura adequada de no maximo 7°C; realizar a pasteurizacédo do leite antes de seguir com
a fabricacéo de seus derivados, para redugdo de microrganismos, em principal os causadores de
doencas.

e Agroindustria em area adequada: a agroindustria deve estar localizada longe de
locais de odor indesejavel, po, fumaca e outros contaminantes; as instalacfes devem ser de
alvenaria, portas, janelas e ralos devem estar revestidos com tela, afim de proteger contra ratos
e insetos, as paredes podem ser revestidas com azulejos ou tinta lavavel, o piso de material
resistente, impermeavel, lavavel, e locou bem iluminado.

e Equipamentos e utensilios: Devem estar limpos e livres de sujeira, para gque ndo
comprometam o valor nutritivo ou contaminem os alimentos.

e Limpeza e sanitizacdo: Limpeza € a remogéo de residuo de alimentos, gorduras
e sujeiras, sanitizacdo tem como objetivo erradicar microrganismos que possam continuar
mesmo ap6s a limpeza, deve ser usado produtos de limpeza e sanitizantes adequados para
agroindustrias de alimentos.

e Qualidade da agua: A agua usada na industria deve ser potavel e de boa
qualidade, pode acabar causando uma limpeza inadequada e fonte de contaminacdo de
utensilios e produtos. A caixa d agua deve ser exclusiva para agroindustria e usar clorador;
realizacdo de teste periddicos para comprovar a potabilidade da agua; realizar limpeza e
sanitizacdo das caixas d agua.

e Controle de pragas e roedores: As pragas podem ser moscas, baratas, formigas
e outros, ratos passaros e animais domeésticos, também devem ser contidos. Para manter as
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pragas longe das instalagOes deve-se usar barreiras que dificultem sua entrada, como telas e a
armazenagem do lixo deve ser adequada.

e Manipuladores de alimentos: Os manipuladores sdo os colaboradores que
trabalham na producdo, preparagédo, processamento, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicéo e venda, eles tém o dever de garantir que o alimento ndo se contamine, mantendo
higiene pessoal e abandonando habitos que possam contaminar o alimento, como tossir,
espirrar, fumar e usar adornos, deve-se tomar banho diariamente, unhas devem estar limpas e
cortadas, higienizar as mao antes da manipulacao e depois de usar o banheiro e uniforme limpo
e adequado.

e Embalagem: As embalagens e recipientes devem ser novos; 0 armazenamento
das embalagens tem de ser feito em local de 6tima condicéo higiénico-sanitaria.

e Armazenagem e transporte: O transporte e armazenagem deve garantir a
integridade dos alimentos, afim de proteger contra alteragdes ou danos e possivel contaminagéo
do produto; garantir adequada refrigeracdo no transporte aos produtos que assim requerem,

como queijos e iogurtes.

3.5 Consequéncia da ma manipulacdo de alimentos

O leite e seus derivados se consumidos sem as devidas condi¢Oes de higiene e
controle de qualidade, podem causar sérios prejuizos a salde da populagdo consumidora. A
integridade deste produto pode ser abalada por fatores relacionados a matéria-prima, ao tipo de
embalagem usada sem as devidas condic¢des de higienizacdo, ou ainda, 0 armazenamento em
temperatura inadequada, que em muitos casos e um fator essencial (SOARES et al., 2016).

Diante da variedade de doencas que podem ser transmitidas por alimentos, ndo
existe um quadro clico especifico pra elas, pois sdo ocasionadas por diversas formas e varios
microrganismos diferentes, em periodos de incubacéo distintos, tornado o diagndstico dessas
doencas complicado. O quadro clinico vai depender de cada patdgeno, e em muitos casos a
sintomatologia é semelhante, os mais comuns séo diarreia, dores abdominais, vomitos, falta de
apetite, nduseas e febre (SILVA, 2018).

O consumo de leite cru pode ser a possivel causa de contaminagdo do homem por
algumas doencas, como a tuberculose bovina, que € causada pelo Mycobacterium bovi. Outra
moléstia é a brucelose, as principais fontes de Brucella ao ser humano sdo placentas, fetos
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abortados, secrecOes vaginais, tecidos, sangue e leite de animais infectados. A proliferacédo de
Listeria monoctytogenes é causada principalmente por leite, sua sintomatologia é febre,

cefalalgia, nauseas, vémito, monocitose, meningite, septicemia e aborto (SOARES et al., 2016).

Além dos patdgenos que podem se proliferar no leite, existe & possibilidade do
préprio corpo do animal, mesmo saudavel, ser o agende responsavel por transmitir
microrganismos que adentram através dos canais galactéforos e saem no leite durante a
ordenha, o leite pode estar exposto a microrganismos presentes no corpo do animal, no esterco,
solo ou até &gua, o leite j& apresenta uma quantidade de microrganismo em numero reduzido,
séo estes Microccus spp., Corynebacterium spp. E Streptococcus spp. (SILVA, 2018).

O leite e seus subprodutos estdo entre os alimentos que mais causam intoxicacéo
alimentar, isso se da pela contaminacdo por bactérias produtoras de toxinas, partindo dai o
surgimento da pasteurizacdo do leite cru, para destruicdo dos microrganismos ali presentes, as
doengas transmitidas por alimentos sdo denominadas de DTAs, consequéncia direta do
consumo de alimento contaminado por microrganismos patogénicos, infecciosos toxinogénicos
ou infestantes (SOARES et al., 2016).

O produto leite e seus derivados somam em grande importancia para economia do
Brasil, mesmo diante desse fato o pais ainda enfrenta ma qualidade, principalmente no leite in
natura, os fatores que levam a esta realidade sdo principalmente as condigdes precérias de
higiene, falta de conhecimento tecnologico em boa parte da producéo, e o controle ineficiente
nos processos operacionais na producdo de leite, havendo informacdo e qualificacdo do
produtor consecutivamente a conscientizacédo levara a melhoria da cadeia produtiva do mesmo
(SILVA, 2018).
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Avaliar o perfil dos manipuladores de alimentos e conhecimento sobre as Boas

Préticas de Fabricacdo (BPF) em laticinios da Regional de Acailandia.

4.2 Objetivos Especificos

- Avaliar o nivel de conhecimento das Boas Praticas de Fabricacdo — B.P.F.;

- Identificar os pontos falhos dos manipuladores, para que sejam tomadas as
medidas de controle da contaminacédo dos alimentos;

- Sensibilizar os manipuladores sobre a importancia da aplicacdo das B.P.F. na sua
rotina;

- Ressaltar a importancia da capacitacdo dos manipuladores quanto ao

conhecimento e uso da B.P. F.
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5. MATERIAIS E METODOS

- Amostra

5.1 Caracterizacao dos laticinios

Este estudo sera trabalhado com os manipuladores da producdo de queijo durante
as visitas nos 6 (seis) laticinios dentro da Regional de Acailandia-MA, nos municipios de
Acailandia, Vila Nova dos Martirios, Cidelandia e Sdo Francisco do Brejdo. Desses laticinios,
3 (trés) séo do Servico de Inspecdo Estadual (SIE) e 3 (trés) do Servico de Inspecdo Federal —
(SIF), sendo que um dos SIE ta sendo liberado para o SISBI- POA, que é Sistema Brasileiro de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal, onde se tem o Sistema Unificado de Atencgéo a
Sanidade Agropecuaria (SUASA), que padroniza e harmoniza os procedimentos de inspe¢do
de produtos de origem animal para garantir a inocuidade e seguranca alimentar. Com o SISBI
se tem a equivaléncia dos seus Servigos de Inspecdo Estadual ou Municipal com o Servico
Coordenador do SISBI.

5.2 Os participantes

Os manipuladores de producéo dos laticinios, que serdo informados dos objetivos

do trabalho, sendo que se todos consentiram a sua participacdo, o questionario sera aplicado.

5.3 Informacéo

O presente estudo tem um caracter analitico e transversal. O instrumento de
obtencdo da informacdo sera um questionario (em construcdo), que pretende avaliar os
conhecimentos sobre as Boas Préaticas de Producgéo aplicada aos manipuladores da producéo de

queijo, ao qual foram adicionadas algumas questdes, com o objetivo de obter informacdes no
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local de trabalho, relativas ao conhecimento e atitudes na aplicacdo das Boas Praticas no dia a

dia desses manipuladores de alimento.

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do questionario que foram aplicados em cinco laticinios, localizados
na regido de Acailandia e 29 manipuladores entrevistados no total. Com os dados obtidos na
aplicacdo deste questionario, pode-se avaliar alguns padrdes de caracteristica dos colaboradores
desses estabelecimentos de processamento de leite.

Dos 29 manipuladores entrevistados, constatou-se que em sua grande maioria é do
sexo masculino, sendo 27 e apenas dois eram do género feminino, demonstrando e faixa etaria
de 20 a 56 anos de idade (dados na tabela em anexo).

Em relacdo ao nivel de escolaridade os entrevistados (%) possuiam nivel de
escolaridade. Pode-se avaliar que o alto nivel de escolaridade é inversamente proporcional aos
afazeres domésticos, ou seja, foi menor o nimero de entrevistados exercendo tarefas domésticas
com alto nivel de escolaridade. Isso pode ser verificado, pois apenas 14,8% dos entrevistados
tinham nivel de escolaridade superior completo ou incompleto, ou pés-graduacao completa ou

incompleta.

Grafico 1 - Escolaridade.
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Fonte: Autoral (2020).

No gréafico 2, esta representado o percentual de colaboradores, dentre dos 29
entrevistados, que possuem algum tipo de curso na area de alimentacdo ou manipulacdo de
alimentos, onde 79% n&do possuem nenhum curso e 21% possuem curso nessa area. O grafico
3, aborda em porcentagem o numero de colaboradores dentre os 29 entrevistados, que ja
possuiam algum tipo de experiéncia na area de alimentos antes do presente emprego que se

encontram, 72% ndo possuem nenhuma vivencia nessa area e 28% ja possuiam experiéncia.

Gréfico 3 - Percentual de colaboradores que possuem algum curso em alimentacéo ou

manipulacdo de alimentos.

Fonte: Autoral (2020).

Gréfico 2 - Experiéncia na area de alimentos antes de trabalhar neste emprego atual.

Vocé possui algum tipo de experiéncia na drea de alimentos antes de
trabalhar neste emprego atual ?

Fonte: Autoral (2020).

Esse diagnostico do perfil dos manipuladores nos laticinios da regido de Acailandia
é possivel conhecer o publico-alvo para desenvolvimento de palestras educativas, treinamentos
direcionados e metodologia adaptada ao ponto falho dos trabalhadores, assim consegue-se
atingir o objetivo da acdo de forma eficaz. Fazendo esses manipuladores produzirem alimentos

seguros, promovendo um ambiente que reflete higiene e bons habitos.
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Em relagdo as doencas veiculadas doencas veiculadas por alimentos higiene pessoal
e dos alimentos, 100% dos entrevistados tem nocdes basicas sobre a disseminacdo de doencas
dentro do ambiente de trabalho e concordam que as infecgdes alimentares sdo causadas por
seres invisiveis aos olhos.

O gréfico 5, trata de uma questdo relacionada as nocGes béasicas das doencas
veiculadas por alimentos, onde 100% dos 29 entrevistados concordam em procurar um médico

quando apresentam sintomas de infecgdes respiratorias, gastrointestinais ou oculares.

Grafico 5 - Nocg0es basicas das doencas veiculadas por alimentos.

Fonte: Autoral (2020).

No grafico 6, é possivel observar os resultados de uma pergunta que trata de nogdes
béasicas de higiene pessoal e dos alimentos, 100% dos 29 entrevistados concordam que a falta

de higiene pessoal pode contaminar os alimentos.

Gréfico 6 - NogOes basicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Fonte: Autoral (2020).

No grafico 7, é possivel observar os resultados de uma pergunta que trata de nogdes
bésicas de higiene pessoal e dos alimentos, 100% dos 29 entrevistados concordam que aliangas

podem contaminar os alimentos.
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Gréfico 7 - Noges basicas de higiene pessoal e dos alimentos.

A alianca (anel) utilizada diariamente pode contaminar os alimentos
7

sim
100%

Fonte: Autoral (2020).

No gréfico 8, é possivel observar os resultado de uma pergunta que trata de nogdes
basicas de higiene pessoal e dos alimentos, 100% dos 29 entrevistados afirmam lavar

cuidadosamente as maos antes de manipular os alimentos.

Gréfico 8 - Nocg0es basicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Lava cuidadosamente as mé&os antes da manipulacao de alimentos ?

Fonte: Autoral (2020).

O gréfico 9, trata de uma questéo relacionada & nogdes béasicas de higiene pessoal e
dos alimentos, onde dos 29 entrevistados 31% ndo trocam diariamente seu uniforme por outro
limpo e 69% trocam seu uniforme por outro limpo todos os dias.

Gréafico 9 - Nocdes basicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Torca diariamente seu uniforme por outro limpo ?

Fonte: Autoral (2020).

No grafico 10, é possivel observar os resultados de uma pergunta que trata de
nogOes basicas de higiene pessoal e dos alimentos, 100% dos 29 entrevistados afirma usar

protecédo para cabelos.
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Gréfico 10 - Nocgdes bésicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Utiliza protecéopara cabelos ?

Fonte: Autoral (2020).

O gréfico 11, por sua vez, retrata em porcentagem uma questdo relacionada a
noc¢des basicas de higiene pessoal e dos alimentos, 100% dos 29 entrevistados afirma manter

as unhas cortadas e sem esmalte.

Gréfico 11 - Nocdes bésicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Mantém unhas cortadas e sem esmalte ?

Fonte: Autoral (2020).

No grafico 12, é possivel observar os resultados de uma pergunta que trata de
noc¢des basicas de higiene pessoal e dos alimentos, 100% dos 29 entrevistados afirma nao ter o

habito de se alimentar na sala de producao.

Gréfico 12 - Nocgdes bésicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Tem o habito de se alimentar dentros da sala de producéo ?

Fonte: Autoral (2020).

O grafico 13, por sua vez, retrata em porcentagem uma questdo relacionada a
nogOes basicas de higiene pessoal e dos alimentos, 100% dos 29 entrevistados afirma que ao

tossir ou espirrar afastam-se do alimento que esta sendo manuseando.
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Gréfico 13 - Nocgdes bésicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Ao tossir ou espirras afasta-se do alimento que estd manuseando ?

Fonte: Autoral (2020).

O gréfico 14, trata de uma questao relacionada a no¢Ges basicas de higiene pessoal
e dos alimentos, onde dos 100% dos entrevistados afirmam ter consciéncia que os alimentos

podem transmitir doencas e causar até a morte.

Grafico 14 - Nocdes basicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Fonte: Autoral (2020).

O grafico 15, por sua vez, retrata em porcentagem uma questdo relacionada a
nocOes basicas de higiene pessoal e dos alimentos, onde 90% dos 29 entrevistados neste
trabalho conhecem as boas praticas de fabricacdo e 10% ndo conhecem essas normas.

Gréfico 15 - Nocgdes bésicas de higiene pessoal e dos alimentos.

Fonte: Autoral (2020).
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No grafico 16, esta o resultado de uma questéo que aborda o tema de nogdes basicas
de higiene do ambiente, dos utensilios e equipamentos, dos 29 entrevistados, 55% acredita que
a limpeza deve ser realizada somente com agua e sabdo, 45% dos participantes, afirma que a
limpeza ndo deve ser realizada somente com agua e sabdo, mas devem ser acrescentados outros

produtos de limpeza.

Gréfico 16 - Nocdes bésicas de higiene do ambiente, dos utensilios e dos equipamentos.

Fonte: Autoral (2020).

No grafico 17, pode ser observado que tratando-se de nocdes basicas de higiene do
ambiente, dos utensilios e equipamentos, 100% dos 29 entrevistados acreditam que deve
ocorres a higienizagdo das portas e janelas de seu estabelecimento uma vez por semana com

esponja, solucdo de a4gua e detergente.

Gréafico 17 - Nogdes basicas de higiene do ambiente, dos utensilios e dos equipamentos.

Fonte: Autoral (2020).

No grafico 18, esta o resultado de uma questéo que aborda o tema de nogdes basicas
de higiene do ambiente, dos utensilios e equipamentos, onde dos 29 entrevistados, 25 acreditam,

que a principal razao para o controle de pragas € que elas sdo portadoras de doencas e estragam
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os alimentos, 3 dos entrevistados acreditam que o controle de pragas deve ser realizado porque

as mesmas causam nojo aos empregados e 1 ndo soube responder.

Gréafico 18 - Nogoes basicas de higiene do ambiente, dos utensilios e dos equipamentos.

A principal razdo para o controle de pragas é que elas ?
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Fonte: Autoral (2020).

No gréfico 19, pode ser observado que em relagcdo as nogdes basicas de higiene do
ambiente, dos utensilios e equipamentos, dos 29 entrevistados, 28 acreditam que na recepcao
do leite é importante verificar a quantidade e qualidade, e 1 acredita que o importante e verificar

a quantidade.

Gréfico 19 - Nocdes bésicas de higiene do ambiente, dos utensilios e dos equipamentos.

Na recepcdo do leite € importante verificar ?
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Fonte: Autoral (2020).

O grafico 20, aborda a questdes de nocbes basicas dos alimentos e 0 processo salde-
doenca, diante da seguinte pergunta “a data de validade ndo ¢ importante, pois mesmo depois
de estragado o alimento ainda pode ser consumido durante 1 més” 100% dos 29 entrevistados

acreditam que ndo se deve consumir alimentos ap0s o vencimento da data de validade.
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Gréfico 20 - Nocgdes bésicas dos alimentos e 0 processo saude-doenga.

Fonte: Autoral (2020).

No gréfico 21, estdo aprestados dados referentes a nogdes basicas dos alimentos e
0 processo saude-doenca, dos 29 participantes da entrevista 100% acredita que o fornecimento

de alimentos seguros ndo € uma responsabilidade apenas do produtor rural.

Gréfico 21- Nogdes bésicas dos alimentos e 0 processo salde-doenca.

O fornecimento de alimentos seguros é uma responsabilidade apenas do
produtor rural ?

Fonte: Autoral (2020).

No grafico 22, aborda & questdes de nocdes basicas dos alimentos e 0 processo
saude-doenca, dos 29 entrevistados nesse trabalho, 100% acredita que em um estabelecimento
é importante que a descarga dos sanitarios seja acionada com a tampa abaixada para evitar a
contaminacdo do ambiente.

Grafico 22 - Nogdes basicas dos alimentos e o processo saude-doenca.

Em um estabelecimento é importante que a descarga dos sanitarios seja
acionada com a tampa abaixada para evitar a contaminagdo do ambiente ?

Fonte: Autoral (2020).
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No gréfico 23, estdo aprestados dados referentes a nogdes basicas dos alimentos e
0 processo saude-doenca, dentre 0s 29 entrevistados nesse trabalho, 100% acredita que a falta
de higiene em estabelecimentos de producdo pode ter como consequéncia a contaminacdo do

alimento que causa intoxicagdo alimentar.

Gréfico 23 - Nocdes bésicas dos alimentos e 0 processo salude-doenga.

A falta de higiene em estabelecimentos de producéo pode ter como
consequéncia a contaminacdo do alimento que causam intoxicagéo
alimentar ?

Fonte: Autoral (2020).
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7. CONCLUSAO

Com base no que foi exposto, pode-se concluir que os manipuladores de alimentos
nos Laticinios da Regido de Acailandia sdo predominantemente do género masculino, adultos
e a maioria possui ensino médio incompleto. Os entrevistados demonstraram ndo ter
capacitacdo para a manipulagdo segura dos alimentos, assim como ndo vinculam as D.T.A. ao
consumo de alimentos. Em contrapartida, mostrou-se que gostariam de aprender sobre o
assunto.

Os laticinios sdo regularmente inspecionados por 6rgdos Municipal, Estadual e
Federal, para garantir a qualidade e higiene das instalacGes e dos procedimentos da fabricacéo.
Devendo estes, estarem de acordo com as normas de limpeza, armazenamento e transporte em
suas queijarias. Devem também adotar as boas praticas para garantir a qualidade que fara a
diferenca pela qualidade e seguindo as normas de fabricacao.

Logo, conclui-se que de acordo com o observado e perguntado aos manipuladores
de alimentos, estes ainda ndo tém preparo suficiente, necessitando de mais treinamento para
exercer o trabalho. Por isso é importante, a implantacdo e manutencdo das BPFs, realizacao
treinamentos periddicos, no inicio, desde a admissdo do trabalhador, com periodicidade
semestral. A capacitacdo dos manipuladores de alimentos através de treinamentos significa
promocgdo para melhorar a seguranga dos alimentos produzidos e comercializados pelos
estabelecimentos da Regido de Acailandia, assim servindo os consumidores com alimentos com

qualidade e seguro.
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APENDICES

APENDICE — QUESTIONARIO APLICADA AO SETOR OPERACIONAL DOS
LATICINIOS

Dados Pessoais dos Manipuladores de Alimento

1. Idade;:

2. Sexo
Feminino ()
Masculino ( )

3. Estado civil

Casado ()

Solteiro ()

Divorciado ()

Viavo ()

Relacgdo estavel (mora junto) ( )

4. Escolaridade
Analfabeto ()
1° grau incompleto ( )

1° grau completo (12 a 82 série) ()

2° grau incompleto ( )

2° grau completo (1° a 3° colegial) ()
Universitario. ( ) Qual?
Outro. () Qual?

5. Vocé possui algum curso na area de alimentacdo ou manipulacéo de alimentos?
() Sim ( ) Néo

6.VVocé possuia algum tipo de experiéncia na area de alimentos antes de trabalhar neste emprego
atual?
( )Sim ( ) Néo

Noc0es basicas das doencas veiculadas por alimentacgao, higiene pessoal e dos alimentos

1- As infeccgdes alimentares sdo causadas por seres vivos invisiveis aos nossos olhos?
( ) Sim ( ) Néo

2- Quando apresenta sintomas de infeccGes respiratorias, gastrointestinais e oculares procura
um médico ou notifica seu chefe?
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( )Sim () Néo

3- A falta de higiene pessoal pode contaminar os alimentos?
() Sim ( ) Néo

4- A alianca (anel) utilizada diariamente pode contaminar os alimentos?
() Sim ( ) Néo

6- Lava cuidadosamente as maos antes da manipulacdo de alimentos?
( )Sim ( ) Néo

7- Troca, diariamente seu uniforme por outro limpo?
() Sim ( ) Néo

8- Utiliza protecéo para cabelos?
() Sim ( ) Néo

9- Mantém unhas cortadas e sem esmalte?
( )Sim ( ) Néo

10- Tem o habito de se alimentar dentro da sala de producao?
() Sim ( ) Néo

11- Ao tossir ou espirrar afasta-se do alimento que estd manuseando?
() Sim ( ) Néo

12- Tem consciéncia gque os alimentos podem transmitir doencas e causar até a morte?
( )Sim ( ) Néo

13- Conhece Boas Préticas de Fabricacdo?
( )Sim ( ) Néo

Noc0es basicas de higiene do ambiente, dos utensilios e dos equipamentos

13- A limpeza do ambiente de ser realizada somente com agua e sabao?
() Sim ( ) Néo

14- Quando deve ocorrer a higienizacdo das portas e janelas de seu estabelecimento?
a) Lava-las uma vez por semana com esponja, solucdo de 4gua e detergente.
b) Lavéa-las quando a sujeira aparecer e comecar a incomodar.
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c) Lavé-las somente uma vez por semestre.

15- A principal raz&o para o controle de pragas é que elas:

a) Dificultam o trabalho de limpeza.

b) Sdo portadoras de doencas e podem estragar os alimentos.
c¢) Causam nojo aos empregados e fregueses.

d) Nao sei.

16- Na recepcdo do leite é importante verificar?
() Quantidade.

() Qualidade e quantidade.

() Qualidade.

Nocoes basicas dos alimentos e 0 processo salde-doenca

17- A data de validade ndo é importante, pois mesmo depois de estragado o alimento ainda
pode ser consumido durante 1 més.
( )sim ( ) nao

18- O fornecimento de alimentos seguros € uma responsabilidade apenas do produtor rural?
()sim ( ) ndo

19- Em um estabelecimento é importante que a descarga dos sanitarios seja acionada com a
tampa abaixada para evitar a contaminacdo do ambiente.
()sim ( ) nao

20- A falta de higiene em estabelecimentos de producdo pode ter como consequéncia a
contaminacdo do alimento que causam intoxicacao alimentar?
()sim ( ) ndo



