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RESUMO

O Brasil € um dos grandes produtores de alimentoswahdo, mas paradoxalmente
também € um dos paises que mais desperdica. Quilds@mentre a populacdo e a oferta de
alimentos pode ser reduzido através da diminuigi perdas que ocorrem nas diferentes
etapas de obtencdo dos alimentos, desde a prodogSsando pela comercializacdo até o
consumo. O objetivo deste trabalho serd capadaamotogicamente 0s permissionarios e
funcionarios da EMPASA, em procedimentos de manuspos-colheita, higiene,
manipulacdo e comercializacdo, por meio das bo@icas de fabricacdo, evitando o risco
microbiano, garantindo assim, a seguranca alimentautricional. Foram identificados os
principais permissionarios para inicio das ativeladA escolha foi realizada através do
mapeamento das condi¢cdes dos estabelecimentosnéfitdedo das principais matérias-
primas comercializadas e verificagdo daqueles guesantavam as maiores perdas pos-
colheita. Na segunda etapa os bolsistas foramattes para verificar quais os principais
pontos criticos deveriam ser abordados durantéi@sas de capacitacdo. Com os resultados
obtidos a partir do levantamento realizado foi pasdsdentificar os principais pontos criticos
causadores do desperdicio, entre eles: duransmspirte, no momento da carga e descarga
da matéria-prima, manuseio e acondicionamento. Qeemtes tiveram um excelente
aproveitamento no momento das capacitacdes e @stdarando um evento para as oficinas
de capacitacdo na EMPASA.
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INTRODUCAO

O atual quadro brasileiro de miséria e pobrezaraeta fortemente com os dados
sobre o desperdicio de alimentos em toda a cadedufiva. Enquanto cerca de 24 milhdes
de brasileiros ndo tém renda suficiente para seeatiar adequadamente, segundo estimativas
da Embrapa, no Brasil, as perdas da producéo &ricem funcdo de danos que os produtos
sofrem ao longo da cadeia produtiva —, desde augémdaté chegar a mesa dos brasileiros,
atingem uma média de 30% de tudo o que se prodpaisdFOME ZERO, 2001).



E importante considerar que nas centrais de alimseio, os alimentos ficam
expostos sob condi¢gbes insalubres, sujeitos as alp@tas dos microrganismos patogénicos
ou ndo, provenientes da contaminacdo do ambieptdugcdo ambiental, como também de
insetos, quando ndo estdo adequadamente acondim®ma embalados (GERMANO e
GERMANO, 2001).

A qualidade higiénico-sanitaria tem sido abordaddatma continua na atualidade,
tendo em vista os surtos de doencas veiculadaslipeentos relatados em todo o mundo.
Esta qualidade € influenciada diretamente pela dotien manipulacdo dos alimentos, etapa
onde ocorre boa parte da contaminagao.

E sob esse panorama que se vislumbra a necessiga@elocdo de tecnologias
adequadas no manuseio pés-colheita, ha comerciizde alimentos e na capacitacdo dos
permissionarios e funcionarios da EMPASA em bodtigas de manipulacdo e fabricacao de
alimentos com o intuito de comercializar matériesps de qualidade e adequar o melhor
tratamento aos alimentos fora da margem de conieagido, evitando o desperdicio,
conseguindo assim, melhoria das condi¢cGes de \adpogulacdo, principalmente daqueles
em situacdo de vulnerabilidade. Desta forma, acg@ulue perdas pds-colheita vem se
acenando como uma das formas menos estressantessevidveis para a solucdo do
problema da fome em nosso pais.

O objetivo deste trabalho é capacitar tecnologiceeneos permissionarios e
funcionarios da EMPASA, em procedimentos de manuspos-colheita, higiene,
manipulacdo e comercializacdo, por meio das bo@icas de fabricacdo, evitando o risco

microbiano, garantindo assim, a seguranca alimentatricional.

DESENVOLVIMENTO
Metodologia

Na primeira etapa do projeto foi realizado o treieato dos bolsistas para que eles
fizessem um trabalho educativo de orientacfes ecamtizacdo dos permissionarios e
funcionarios da EMPASA quanto ao desperdicio denealtos. Foram identificados os
principais permissionarios para inicio das ativetadA escolha foi realizada através do
mapeamento das condi¢cdes dos estabelecimentosnéfitdedo das principais matérias-
primas comercializadas e verificagdo daqueles guesantavam as maiores perdas pos-
colheita.



Na segunda etapa os bolsistas foram treinados/paf@ar quais os principais pontos

criticos deveriam ser abordados durante as ofideasapacitacao.
Resultados e Discusséao

No primeiro momento, analisamos 0s estabelecimeqtes se encontravam em
funcionamento e trabalhavam com hortifratis. O dedjzio era claro, principalmente em
momentos de carga e descarga. Os principais viddedesperdicio encontrados foram o
manuseio e o transporte. Fazé- los de acordo qgumalk normas basicas sdo fundamentais,
para evitar perdas, garantira boa qualidade, eeqoesitemente maior lucro.

A Associacao Nacional dos Transportadores de Cacgésila que o valor dos
alimentos desperdicados ao serem transportadoBrasil, equivale ao que é importado de
petroleo.

O problema do desperdicio dos alimentos nas igéteétada EMPASA € um problema
que € desde o campo, passando pela logistica, @éercializacdo na prépria instalacao,
sendo também uma questéo cultural dos comerciapiesjdam com esses alimentos como
uma simples mercadoria de comércio, de modo que iéeada em consideracdo que, o que
para eles é lixo, para milhares de pessoas poslrialimento, alimento esse que processado
de forma correta pode ser aproveitado tornandee &xcelente qualidade para o consumo.

Apos a identificagdo dos pontos criticos, os adufomam capacitados em técnicas de
poés-colheita, boas praticas de manipulacdo de mioeee aproveitamento integral dos

alimentos, que serdo repassados aos permisss®pdtiacionarios da Empasa.

Fotos dos pontos criticos observados pelos basista
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Fotos das capacitagfes dos bolsistas:




CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados obtidos a partir do levantamesdbzado foi possivel identificar
0s principais pontos criticos causadores do degpereéntre eles: durante o transporte, no
momento da carga e descarga da matéria-prima, mianeiscondicionamento. Os discentes
tiveram um excelente aproveitamento no momentocedpacitagdes e estao elaborando um

evento para as oficinas de capacitacdo na EMPASA.
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