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No Brasil, entre 2007 e 2017, aproximadamente cem mil pessoas foram acometidas por doencas de origem alimentar.
Na maioria dos surtos alimentares, a contaminacdo ocorre em virtude da manipulacdao inadequada dos alimentos,
conservacdo ou distribuicdo em condi¢des imprdprias. A ado¢cdao de medidas de higiene durante o manuseio do
alimento, desde a obtencdo da matéria-prima até o consumo do alimento preparado pode reduzir ou eliminar essa
contaminacdo. Com esse intuito, a legislacdo sanitaria determina a adogdo de Boas Praticas (BP) através da Resolucdo
RDC 216/2004, da ANVISA, complementada no RS pela Portaria 78/2009, da SES. As BPs sdo um conjunto de regras
de higiene pessoal, higiene das maquinas, instalagdes e cuidados na producdo de alimentos, cuja implantacdo é
condigdo primaria para produgao de alimentos seguros. A adogao de BP envolve mudanga de habitos, posturas e
procedimentos, de modo que sua inser¢cdao no desenvolvimento das atividades profissionais deve-se dar no momento
do aprendizado. Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi de promover, dentre os alunos do Curso Técnico em
Panificacdo, do IFRS - Campus Porto Alegre , o ensino de BP na pratica, proporcionando as condicdes para esse
aprendizado por meio da elaboracdo e implementacdao do Manual de BP nos laboratérios de Panificacdo e de
Confeitaria. Essa acdo possibilita que as condicGes para o desenvolvimento das atividades praticas nestes espacos
sejam similares aquelas necessdrias e obrigatérias no mundo do trabalho, permitindo consolidar este aprendizado e
complementando a base tedrica pela vivéncia pratica. A metodologia utilizada para efetivacao desta proposta consistiu
de pesquisa bibliografica acerca da legislagdo sanitdria vigente, dos principais fundamentos de BPs e de suas
ferramentas de aplicagdo, bem como do material cientifico produzido sobre esse tema até o momento. A seguir,
estrutura, rotinas e procedimentos dos laboratdrios foram observados e analisados sob o olhar da legislacdo sanitaria,
sendo propostas acGes de adequacgdo para as ndo conformidades encontradas. Finalmente, procedeu-se a construcao
do Manual de BPs, bem como os Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) e registros previstos na legislagao,
estando ainda em fase de elaboragdo. Apds sua implementacdo, o manual sera verificado e divulgado entre os
usudrios do espaco. Com as a¢Ges propostas e uma vez implementado o Manual, esperamos que as medidas adotadas
em agles de carater pratico tornem a observancia de BPs um habito incorporado pelo aluno, sendo ferramenta
fundamental para que venham a ser de fato adotadas pelo profissional, no dia a dia da producao de alimentos.
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