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RESUMO

O conhecimento sobre higiene na industria alimenticia é primordial ao manipulador, pois pode levar a danos gravissimos
ao consumidor, e com a pandemia de COVID-19 tornou-se ainda mais indispensavel. Dessa forma, este projeto buscou
ensinar por meio de um curso online a importancia da higieniza¢do no setor de alimentos, considerando também as novas
medidas estipuladas sobre 0 COVID-19. Como resultado, mais de 70% dos participantes demonstraram ter compreendido
as informacdes passadas, obtendo nota igual ou superior a 7 na prova final. Além disso mais de 60% qualificaram o curso
com a maior nota. Também pdode-se perceber que o meio virtual € uma nova forma de disseminar conhecimento a
populacéo.

Palavras-chave: Microrganismos; Contaminantes; Alimentos; Sars-COV-2.

1. INTRODUCAO

O conhecimento sobre higiene na industria alimenticia € primordial e indispensavel ao
manipulador, pois esse processo visa a obtencdo de um ambiente seguro e sem contaminacoes,
atuando de forma direta na qualidade do produto final que sera ofertado ao consumidor (SILVA,
DUTRA; CADIMA, 2010).

Existem vérios assuntos envolvidos no entendimento da higiene, desde a qualidade da &gua,
os tipos de residuos a serem removidos, as fun¢des dos diversos agentes de higienizacao, as condi¢bes
de uso dos detergentes e sanitizantes, os mecanismos de acdo da higienizacdo, como avaliar o
processo de higienizacdo, como corrigir eventuais falhas, até como monitorar a higienizacdo e como
adequar os procedimentos a legislacéo atual (SILVA; DUTRA; CADIMA, 2010).

Na cadeia de transmissdo de doencas, 0s alimentos sdo considerados veiculos dos agentes
infecciosos e toxicos e podem ser contaminados durante todas as etapas da cadeia alimentar entre as
principais formas de contaminacdo, destacam-se a manipulacéo e a conservagdo inadequadas dos
alimentos (VASCONCELOS, 2008).

Diversos estudos avaliaram o tempo de persisténcia do Sars-CoV-2 em diferentes tipos de

superficies, chegando aos seguintes resultados: aco inoxidavel: 4h a 5 dias; aluminio: 8h; papel: 5
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min a 5 dias; plastico: 8h a 9 dias, tornando de extrema importancia a sanitizacdo das embalagens e
superficies de manipulacdo (FRANCO et al., 2020).

As medidas de higiene dos alimentos, do ambiente e das maos devem ser implementadas por
todos os atores da cadeia de producdo alimenticia para manter o Sars-CoV-2 e outros micro-
organismos patogénicos longe do ambiente de producio e da mesa do consumidor. E imperativo que
seja feita a higienizacdo frequente das méos ao manipular os alimentos, desde a producdo primaria
no campo até o momento do consumo bem como a higienizagdo das embalagens (FRANCO et al.,
2020).

Dessa forma, o projeto buscou ensinar, por meio de um curso online sobre higiene e boas
préticas de alimentacéo, a importancia da higienizacéo, considerando também as novas medidas
estipuladas pelas Notas Técnicas n°® 47 de 2020, n° 48 de 2020 e n° 49 de 2020.

3. MATERIAL E METODOS

O curso foi realizado em acordo com a Cartilha de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao, disponibilizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e se utilizou
o material de Higiene na Industria de Alimentos, disponibilizado pela Escola Técnica Aberta do Brasil
(e-Tec). As legislagdes RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004, Nota Tecnica n® 47 de 2020, Nota Técnica n° 48 de 2020, Nota Técnica n° 49 de 2020 e diversos
artigos cientificos foram também usados no embasamento do curso, como o de Oliveira, Abranches
e Lana (2020) e Silva e Amaral (2004).

O curso foi ofertado por meio da plataforma Even3, sendo especificado no site os dias,
horarios e atividades do evento, consistindo no total de 9 horas dispersos em 3 dias. A divulgacéo do
curso foi realizada por meio das midias sociais dos autores do projeto e dos parceiros: Conalim Jr.,
Fundacdo Rocha e Vigilancia Sanitaria de Inconfidentes/MG.

O participante, ao realizar sua inscri¢do, de maneira gratuita, recebia automaticamente em seu
e-mail a confirmacédo e um link para preenchimento do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE). Neste termo podiam ser encontradas as informac6es de identificacdo dos autores, convite
para participar voluntariamente do projeto e evidenciacdo de faixa etaria minima de 18 anos.

Cerca de 65,7% dos participantes eram alunos da graduacdo, seguido de 29,3% de
funcionarios da area de alimentos e 5% de outras areas em busca de conhecimentos, de diversas
regibes do Brasil, a faixa etaria destes individuos variou de 18 anos a 54 anos.

A 12 etapa do curso abordou o assunto de higiene industrial, a 22 etapa abordou as Boas
Praticas de Fabricacdo e a 32 etapa abordou as Notas Técnicas n° 47, 48 e 49 de 2020, além de uma

roda de conversa on-line para sanar as davidas dos participantes.



Ao final do curso, um questionario com 10 questdes de multipla escolha foi fornecido aos
participantes para que respondessem. A partir das respostas, foi possivel avaliar o entendimento dos
participantes e liberar o certificado para os que obtiveram nota igual ou superior a 7, considerando
que cada questdo equivalia a 1 ponto, no total de 10 questdes. Os que ndo obtiveram nota suficiente

para a liberacéo do certificado realizaram um trabalho de resumo abordando os temas do curso.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir dos documentos foi possivel abordar uma ampla gama de temas. O primeiro modulo
do curso abordou primeiramente assuntos introdutérios a higienizacdo, deixando claro aos
expectadores 0s seguintes conceitos de higienizacédo: Procedimento Padrdo de Higiene Operacional,
carga microbiana, limpeza, detergéncia, desinfec¢éo, sanitizacdo, antissepsia e tenséo superficial.

Explanou-se também o que € necessario para ter uma higienizacao eficiente e quais os devidos
cuidados, deixando claro os diferentes tipos de superficie e as etapas no método de limpeza. Além
disso, também foi abordado, logo no inicio do primeiro mddulo, a importancia da higieniza¢do na
industria de alimentos e sua correlacdo com a formacdo de biofilmes, bem como evita-los. Os
participantes do curso também aprenderam a interpretar e preencher um checklist para manter como
registro de monitoramento a higienizag&o.

Ja no segundo médulo do curso abordou-se as boas praticas de fabricacdo, mostrando as
diretrizes do manual de Boas Praticas de Fabricacdo, o que é e para que serve o Procedimento
Operacional Padronizado, no que consiste a contaminacdo cruzada e quais sdo Doencas Transmitidas
pelos Alimentos juntamente de seus sintomas, assim como a manipulagéo correta dos alimentos frente
ao manipulador. Apresentou-se também nesta etapa as medidas preventivas frente a pandemia da
COVID-19, em acordo com as medidas estipuladas pelas Notas Técnicas n° 47 de 2020, n° 48 de
2020 e n° 49 de 2020.

O terceiro e Gltimo modulo consistiu em trazer explicagcdes sobre o virus da COVID-19, seus
sintomas, quais pontos criticos, como agir em caso de contaminacgdo e como se proteger. Somado a
isso foram explanadas as diretrizes que o estabelecimento deve seguir e a mesa-redonda.

Em relacdo a prova final, a maioria das respostas, dos 79 participantes, demostraram-se entre
8 e 10 pontos. Os que obtiveram nota menor que 7 realizaram um resumo e encaminharam para o e-
mail do autor do projeto.

As questdes com menor acerto mostraram que é importante reforcar que a madeira € um
material que ndo deve ser utilizado, e os diferentes métodos de limpeza devem ser evidenciados de
maneira mais eficaz, sendo uma alternativa a demonstracao pratica.

Mais de 60% dos participantes consideraram o curso como nota 10, cujo significado foi 6timo,



seguido por nota 8 (17,7%), 9 (15,2%), 6 (3,8%) e 5 (1,3%). Apos a conclusdo, o certificado foi
enviado aos participantes, juntamente da cartilha com todas as informagGes que foram abordadas

durante o curso.

5. CONCLUSOES

A partir deste curso, foi possivel notar o grande interesse da populacéo pelo tema e a adaptacao
dos participantes ao compartilhamento de informacdes de maneira virtual. Isto nos mostra que o meio
virtual € uma nova forma de disseminar conhecimento a populacéo, ja que os participantes gostaram
de ter o contetdo disponivel para reassistir e revisar a qualquer momento.

Ressalta-se que o curso foi bem avaliado pelos participantes no questionario e que, durante a
conversa final, os participantes elogiaram o contetdo e a metodologia, dizendo que participariam
novamente, mas de forma presencial.
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