7DICA &UFU

O RESPONSAVEL TECNICO EM ACAO

o
»Liencia Viva®:

Estudante(s): Vitéria Fernandes Boaventura
(vitoria.boaventura@estudante.iftm.edu.br), Sara Cardoso Oliveira
(sara.oliveira@estudante.iftm.edu.br), Giovana da Silva Fernandes

(giovana.sila@estudante.iftm.edu.br), Luisa Duarte Costa Falbo
(luisa.falbo@estudante.iftm.edu.br) e Catarina Abdelnur Alves

(catarina.alves@estudante.iftm.edu.br)
Orientador(es): Thiago Taham (thiago.taham@iftm.edu.br) e Nathéalia de Paula Rueda

Escola: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro -

Campus Uberlandia

Resumo

O trabalho visa prevenir as ocorréncias de Doengas Transmitidas por Alimentos, promovendo uma
metodologia prética e ativa em ambientes realistas e de solugdes de problemas no mercado de trabalho
na area de fiscalizacdo de alimentos, por meio de simulacfes e demonstragdes de como funciona ser
responsavel técnico e realizar inspecdes em estabelecimentos de servicos de alimentagdo,
especialmente em restaurantes. Nesse sentido, o trabalho trard as situacbes mais cotidianas
encontradas nesses estabelecimentos e estimulard as pessoas com base nas suas experiéncias ja
construidas a identificar as ndo conformidades e as possiveis acdes corretivas. Entretanto, o trabalho
também trard o fundamento da importancia da seguranca do alimento, principalmente para a nossa
satde e como o Responsavel Técnico pode prevenir e remediar todos os perigos. Desde modo, a parte
tedrica do trabalho sera referente as Boas Praticas de Servigcos de Alimentacdo e as principais leis do
servico de alimentag&o: Resolucéo n°® 216, de 15 de setembro de 2004 e a Resolugéo - RDC no 275, de
21 de outubro de 2002, estabelecidas pelo Ministério da Salde, através da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Ademais, 0s processos que o trabalho ird abranger é desde a chegada dos
alimentos no estabelecimento até a mesa do consumidor. Portanto, ao final da apresentagdo todos os
interessados terdo uma visdo critica referente a fiscalizagdo de todos os locais que visitarem que
manipulam alimentos e também vai acrescentar a formagdo académica de todos que desejam seguir a

carreira de responsavel técnico de estabelecimentos alimenticios.

Palavras-chave: Responsavel Técnico, Alimentos, Fiscalizacdo, Boas Praticas.
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Introducdo e justificativa

O responsavel técnico € o profissional qualificado para garantir a qualidade do
produto manipulado, acompanhando o processo de producdo e aplicando os padrdes
estabelecidos pela lei, destacando os procedimentos de Boas Praticas e sua devida
importancia ao consumidor a fim de garantir as condi¢6es higiénico-sanitarias dos alimentos.
E de responsabilidade do RT (responséavel técnico) que os manipuladores estejam aptos para o
servico e que o ambiente de trabalho atinja o padrdo de qualidade estabelecido para
proporcionar um alimento seguro que ndo ofereca risco para os consumidores. Os RTs sdo
fundamentais para a propagacao da satde publica, sendo responsaveis pela salde e seguranga.

Quando mal executado, o trabalho dos técnicos pode acarretar danos a saude da
populacdo por meio de DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos). De acordo com o
Sistema de Informacdo de Agravos de Notificagdo(Sinan), essas doencas se ddo pela ingestao
de alimento e/ou &gua contaminados por microorganismos patogénicos, contaminantes

quimicos ou fisicos.

De acordo com a Organizacdo Pan-Americana da Saude (OPAS), estima-se que na
América anualmente 77 milhdes de pessoas sofrem por DTAs e mais de 9.000 morrem, em
geral, sdo criangas menores de 5 anos. Essas doencas transmitidas por alimentos sdo, em
suma, evitaveis com aplicacdo de BPF por um técnico qualificado para exercer essa funcao. A
Biblioteca Virtual em Salde (BVS) afirma que; "a qualidade dos alimentos € uma das
condicBes essenciais para a promocdo e manutencdo da saude e deve ser assegurada pelo
controle eficiente da manipulacdo em todas as etapas da cadeia alimentar. Procedimentos
incorretos de manipulagédo de alimentos podem causar as doengas transmitidas por alimentos e
agua (DTA) [..]*

Portanto, responsaveis técnicos com ma formagdo podem contribuir para o
crescimento do nimero de casos de doencas transmitidas por alimentos. E crucial que esses
técnicos estejam devidamente informados e aptos para exercer o cargo de RT, visando
contribuir para a diminuicdo de ocorréncias de contaminac@es e até mesmo de dbitos por meio

de alimentos contaminados.

Um meio de propagacdo do conhecimento necessario & oferecer aos profissionais

treinamento que relacione teoria e pratica, oferecendo aos mesmos cenarios mais proximos a
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realidade de um RT em estabelecimentos alimenticios, de acordo com as ndo conformidades
mais comuns encontradas neles. Tendo em vista que responsaveis técnicos nao qualificados
contribuem para o aumento de casos, ao relacionar as praticas mais comuns estamos
preparando-os para possiveis ocorréncias e como lidar com elas. Mais preparados, 0s
Técnicos desempenham papel mais excepcional, diminuindo cada vez mais a quantidade de

casos de DTAs causadas pela inexperiéncia ou falta de conhecimentos na area.

Objetivos

Desde o surgimento do processamento de alimentos, foi criado politicas publicas que
garantem que o alimento preparado seja seguro para o consumidor, logo é inegavel o

pensamento do “Porque tem tantos casos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)?

Esses casos vém até mesmo de erros comuns praticados e nao prevenidos dentro dos
restaurantes, desse modo 0s responséveis técnicos sdo 0s operadores principais que instruem
os manipuladores e o proprietario do estabelecimento a seguir os padrfes das legislacdes de
alimentos, assim, o responsavel técnico pouco qualificado é um dos agentes que contribui

indiretamente para a ocorréncia de DTA’S.

Portanto, o trabalho tem por objetivo auxiliar na boa formagdo dos responséveis
técnicos, os importantes promotores de saide publica, para que transmitam da melhor forma
as informacdes necessarias para cada estabelecimento alimenticio possam diminuir os casos
de ndo conformidades, aplicando uma metodologia pratica das Boas Praticas em Servicos de
Alimentacdo da RDC n°216/04 aplicadas nos estabelecimentos alimenticios para estudantes
da area de Alimentos. Assim, problematizando as consequéncias sobre a ma compreensao do
assunto ou o insuficiente conhecimento da area, com enfoque sobre 0s riscos e perigos aos
alimentos dentro dos estabelecimentos alimenticios, evidenciando as DTA’s (Doengas
Transmitidas por Alimentos), problematica que afeta diretamente a qualidade dos alimentos,
condicdo fundamental para promoc¢do e manutencdo da saude. Assim, salientando as nao
conformidades de acordo com as legislacbes mais comuns desses estabelecimentos
alimenticios e as acgdes corretivas necessarias para essas ndo conformidades, e propondo

simulacdes para a area de responsabilidade técnica, a fim de relacionar a teoria com a pratica.
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Metodologia

A certificacdo de metodologias que nos auxiliam a lidar com a continua expanséo das
DTAs, cumpre um papel essencial na formulagdo académica e profissional dos responsaveis
técnicos. A metodologia utilizada esta diretamente ligada ao objetivo por meio da relagdo
entre teoria e pratica. O trabalho tem como visdo testar e agregar conhecimento e, para que
essa proposta seja executada de forma objetiva e concreta utilizamos de uma maneira

dindmica e pratica a simulacdo de ambientes e situacfes comuns aos responsaveis técnicos.

Realizamos uma pesquisa com os alunos do técnico em alimentos do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro Campus Uberlandia, uma
autoavaliacdo em que os alunos determinam seu nivel de seguranca para exercer o trabalho de
Responsavel Técnico. Ao realizar essa pesquisa o resultado foi que mais de 60% dos alunos
ndo se sentiam aptos para o trabalho ou ndo tinham certeza e 100% deles concordaram que
precisavam haver mais incentivos na area. Deste modo, a pesquisa prova que 0 CONsenso
sobre a necessidade de qualificacdo apresenta tendéncias no sentido de aprovar a manutencao
dos modos de operacdo convencionais. Entdo, para que a demanda por incentivos de
conhecimento fossem atingidas, coletamos dados das visitas a restaurantes para construir um
grafico com as conformidades mais comuns, e montamos uma proposta de interacdo dindmica

para os RTs testarem seus conhecimentos.

Disponibilizamos um espaco, organizado de forma a simular uma cozinha genérica
em uma éarea de producdo. Uma mesa e uma geladeira, ambas contendo produtos que
poderiam ou ndo estar em conformidade com a legislagdo. Usando de base os padrbes
descritos na RDC n° 216, de setembro de 2004 e a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Do
lado de cada produto havia uma plaquinha dizendo se o produto estava ou ndo em
conformidade e caso ndo estivesse, uma explicacdo do motivo da irregularidade. Pensando
mais a longo prazo, o inicio da atividade geral de método de ensino promove a alavancagem
das regras de conduta normativas, gerando um maior desempenho e por conseguinte, um
aumento de técnicos mais confiantes e aptos para exercer o trabalho de RT, diminuindo as
ocorréncias de DTAs por alimentos contaminados devido as condi¢gfes ou ao manejo. No

entanto, ndo podemos esquecer que o0 acompanhamento das preferéncias de consumo deve
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passar por modificagdes independentemente da gestdo da qual fazemos parte, tendo sempre

em vista a inovacdo nos métodos de aprendizagem.

Resultados e Discussao

Foi levantado uma pesquisa com 42 estudantes do curso Técnico em Alimentos do
IFTM campus Uberlandia, correlacdo o quao capacitados se sentem para exercer a fungéo de
responsavel técnico de estabelecimentos alimenticios. O grafico 1 representa um grafico de
pizza de porcentagem dos Técnicos em Alimentos de todos os semestres, por qualificacdo de
responsabilidade técnica de estabelecimentos alimenticios o qual mostra que 38,1% dos
técnicos se sentem muito capacitados; 35,7% pouco capacitado e 26,2% ndo tem certeza, ou
seja, mais de 60% dos Técnicos em Alimentos ndo se sentem confiantes para esse cargo, 0
gue comprova a necessidade de eventos que promovam treinamento que relacione teoria e
pratica.

@ Nio tenho certeza

@ Pouco capacitado
Muito capacitado

Gréfico 1: Porcentagem dos Técnico em Alimentos, por grau de capacitacdo a exercer a
funcgéo de responsabilidade técnica em estabelecimentos alimenticios (IFTM - 2022). Fonte:

autores.

A proposta de relacionar a teoria vista nas escolas com o0 mercado de trabalho obteve

uma resposta unanime com os mesmos 42 estudantes, como mostra o grafico 2.

Além disso, foi realizado uma pesquisa das ndo conformidades mais comuns de
estabelecimentos alimenticios, sendo que as mais encontradas séo do setor da rotulagem e
armazenamento do produto-final, entretanto a maioria sdo consequéncias do manuseio dos

manipuladores, portanto, é importante os responsaveis técnicos serem bem qualificados para
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transferir as instrugdes corretas. Assim, o grafico 3 utiliza de base a check-list da RDC n°
275/02 da ANVISA para categorizar os setores e apresentar as ndo conformidades mais
frequentes achadas nos estabelecimentos alimenticios, com base em estagios realizados nesses
restaurantes.

@® sim
® Nao

Gréfico 2: porcentagem de estudantes da area de Alimentos que considera necessario eventos

que relacionam a teoria com o mercado de trabalho em sua area de atuacdo. Fonte: Autores.
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Gréfico 3: Ndo conformidades mais comuns encontradas em visitas a restaurantes por dias

(ano de 2022). Fonte: autores.

A partir dos resultados obtidos, evidencia-se que suas ocorréncias Ss&o,

principalmente devido ao descuido ou desconhecimento dos manipuladores de alimentos,
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consequentemente aumenta o risco de DTA’s e demonstra a necessidade de responsavel

técnica apto para transmitir as informacdes necessarias e corretas.

Acima de tudo, é fundamental ressaltar a simulacdo que criamos no IFTM campus
Uberlandia com o espaco, organizado de forma a representar uma cozinha genérica em uma
area de producdo, que foi perceptivel os resultados dos conhecimentos novos que
transmitimos até mesmo para a coorientadora do trabalho que é profissional ativa da area,

consequentemente atingimos de forma satisfatéria nosso objetivo.

Conclusodes

Foi possivel concluir que um ensino de qualidade, com uma metodologia melhorada,
que va além da tedrica, é essencial para que as consequéncias de um técnico mal formado e
incapacitado para exercer um trabalho na area sejam evitadas. Sendo, também, de extrema
importancia, testes e pesquisas com proposito de estudar o desempenho dos alunos, para que
seja possivel visualizar essa quantidade de estudantes que ndo se sentem confiantes e tirar
conclusbes sobre o que pode estar ocasionando essa falta de aprendizado. Foi determinado
que a falta de uma boa instrucdo aos responsaveis de cada setor € a principal causa das nao
conformidades mais comuns, reforcando a necessidade de um bom ensino profissionalizante,
ja na area de trabalho. Pode ser dito que, ao final, o projeto ajudou com o complemento da
formacdo académica dos estudantes da area alimenticia e até mesmo na comunidade na
pratica dentro de suas cozinhas, colaborando para serem responsaveis que transformam os
estabelecimentos alimenticios, para que estejam de acordo com a legislacdo vigente da
ANVISA, evitando a contaminagdo de DTA's, e assim, garantindo a seguranca do alimento.
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