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RESUMO

Os manipuladores sao potenciais agentes transmissores de microrganismos
causadores de doencas transmitidas por alimentos. Para isto € imprescindivel que eles
sejam capacitados, de forma a garantir o conhecimento de fatores que impactam de
forma direta na qualidade dos produtos. Para o bom aproveitamento dos treinamentos
ministrados € importante realizar previamente uma caracterizacdao sociodemografica e
uma avaliacao do conhecimento dos manipuladores quanto aos requisitos de Boas
Praticas, possibilitando melhor planejamento e direcionamento do treinamento. Assim,
este trabalho teve por objetivo realizar um levantamento demografico, treinar e avaliar
o conhecimento dos manipuladores em relacdao aos requisitos de Boas Praticas antes
e apos o treinamento. Foi elaborado e aplicado aos manipuladores, um questionario
contendo 20 questdes. O treinamento foi realizado em quatro sessdes de 60 minutos
abordando os temas exigidos pela RDC n° 216/2004. Observou-se, pela caracterizacao
sociodemografica, que a maioria dos manipuladores possuia entre 30-40 anos,
declararam ser do género masculino (61,5%), com escolaridade ensino fundamental
1 e ja haviam passado por treinamento. Apos o treinamento, observou-se um aumento
de 78,1% para 93,8% nas respostas corretas do questionario, demonstrando sua
contribuicao para o incremento do conhecimento dos profissionais sobre quesitos
higi€nico-sanitarios e de Boas Praticas de manipulagao.
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1. INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN) sao estabelecimentos
responsaveis pela producao de refeicdes, cuja funcao é fornecer alimentacdo
equilibrada, em quantidade suficiente e com qualidade nutricional, adequada as
caracteristicas e habitos alimentares dos usuarios, assim como segura do ponto de
vista higiénico-sanitario (Pohren et al. , 2014).

Nos Ultimos anos o numero de estabelecimentos produtores de alimentos
cresceu muito, especialmente as UAN. Entretanto, a preocupacao com a qualidade
higi€nico-sanitaria das refeicOes servidas nem sempre cresce na mesma proporcao
(Rodrigues, 2010). Segundo dados da Associacao Brasileira de Refeicdes Coletivas
(Aberc, 2018), em 2017 este mercado forneceu 12 milhdes de refeicdes/dia,
movimentou 18,2 bilhdes de reais por ano e ofereceu 210 mil empregos diretos.

Segundo Akutsu et al. (2005), a qualidade nas UAN esta associada a aspectos
intrinsecos do alimento (qualidade nutricional e sensorial), a seguranca (qualidade
higi€nico-sanitaria), ao atendimento (relacdo cliente e fornecedor) e ao preco.
Entretanto, as UAN sdo relacionadas como importantes locais de ocorréncia de DTAs
(Medeiros et al. , 2017).

As Boas Praticas (BP) buscam proteger a saude dos consumidores reduzindo
fontes de contaminagao fisica, quimica ou bioldgica na produgao de alimentos, além
de serem de grande importancia na organizacao do ambiente de producao, tornando-
0s mais agradaveis, eficientes e com menor risco de acidentes de trabalho (Tondo &
Bartz, 2019). Juntamente com os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), as
BP sao consideradas eficientes para uma implementacao bem-sucedida dos sistemas

de gestao da seguranca de alimentos (Garayoa et al. , 2016).
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O conhecimento das BP na producdo de refeicdes da alimentacdo escolar é
essencial, pois elas contribuem para a promocao de politicas publicas no sentido de
estabelecer melhorias na execucao do PNAE a fim de garantir a producao de refeicoes
adequadas, saudaveis, protegendo assim a salde dos alunos (Gomes et al. , 2012).

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) é o mais antigo programa
do governo brasileiro na area de alimentacdo escolar e de Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN) e também um dos maiores e mais abrangentes do mundo no tocante
a universalidade do atendimento aos escolares e a garantia do direito humano a
alimentacdo adequada e saudavel (Libermann & Bertolini, 2015; Hirata et al. , 2017).

Nos Ultimos anos, a abrangéncia do atendimento do PNAE aumentou
substancialmente, de pouco mais de 33 milhdes em 1995 (Hirata et al. , 2017) para
mais de 41,5 milhdes de estudantes em 2015, com investimento neste mesmo ano de
2,35 milhdes de dodlares (Berchin et al. , 2019), tendo como objetivo contribuir para o
crescimento, o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem e a formacao de
habitos alimentares saudaveis, por meio de acdes de educacdo alimentar e nutricional
e da oferta de refeicbes que cubram parte das necessidades nutricionais dos
estudantes durante o periodo letivo (Brasil, 2009).

A manipulagao dos alimentos de forma adequada, desde a obtencao da matéria-
prima até a comercializacdo do produto final tem sido uma grande preocupacao nos
ultimos tempos. Ha um crescente interesse e envolvimento do governo em controlar
e regulamentar o setor de alimentos para garantir sua qualidade e reduzir as DTAs
(Zanin et al. , 2017). Esta preocupacao vem sendo demonstrada, principalmente, com
a elaboracdo de legislacbes voltadas para o controle higiénico-sanitario dos

estabelecimentos produtores e comercializadores de alimentos.
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Em 15 de setembro de 2004, a ANVISA, promulgou a Resolucao da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 216 que estabelece o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao com vistas a protecao da saude do consumidor, promocao de
praticas sanitarias adequadas de manipulacdo, preparo, armazenamento e exposicao
dos alimentos, bem como a elaboracao de requisitos higiénico-sanitarios para servicos
de alimentacdo em todo territorio brasileiro (Brasil, 2004).

Caso as legislacdes sanitarias ndao sejam cumpridas, as Unidades de
Alimentacao e Nutricao (UANs) podem tornar-se um local de risco para doencas
transmitidas por alimentos (Cunha et al. , 2012).

Segundo Gomes (2011), os programas de capacitacao que contemplem as BP
sao o meio mais recomendavel para que os manipuladores possam utilizar os
conhecimentos obtidos e transforma-los em atitudes e promover a mudanca de
comportamento.

Os manipuladores entram em contato com os alimentos da origem até a
comercializacao, sendo, portanto, potenciais agentes transmissores de microrganismos
causadores de DTAs (Medeiros et al. , 2017).

Diferente do que acontece nas industrias, onde o processo de producao em
escala, sequenciado e muitas vezes automatizado possibilita 0 monitoramento e
correcao imediata de falhas do processo, em UAN, o cardapio muda diariamente e,
consequentemente, as etapas de preparacao dos alimentos. Isto faz com que o
preparo das refeicdes fique ainda mais atrelado ao elemento humano, aumentando a
probabilidade de ocorréncia de falhas que poderdo comprometer a qualidade do

produto final (Maistro et al. , 2005).
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Portanto, o treinamento de manipuladores de alimentos é uma das estratégias
mais eficazes para prevenir as DTAs, além de ser um requesito legal no Brasil (Brasil,
2004), uma vez que a manipulacao inadequada de alimentos € uma das principais
causas de surtos de origem alimentar no pais (Lima et al. , 2013).

A RDC n° 216/2004 estabelece que os manipuladores de alimentos devem ser
treinados regularmente em higiene pessoal, higiene alimentar e doencgas transmitidas
por alimentos, porém, ndo determina a periodicidade e avaliacdo da eficacia do
treinamento (Brasil, 2014).

Garayoa et al. (2016) realizaram andlises microbioldgicas de maos de
manipuladores de 15 UANs na Espanha e observaram que microrganismos mesdfilos
aerdbios estavam presentes em 91,3% das maos dos colaboradores, enquanto
Staphylococcus sp. e Enterobacteriaceae foram detectados com a frequéncia de 53,3%
e 22,8%, respectivamente. Encontraram também uma reducao significativa da carga
microbiana apods a lavagem das maos desses manipuladores. Porém, em 3 dos 92
manipuladores de alimentos avaliados foi constatado aumento na contagem total de
microrganismos, apds o procedimento de higienizacdo das mados. Os autores
justificaram tal ocorréncia pelo fato de que estes trés manipuladores secaram as maos
nos aventais de trabalho e/ou tiveram contato com a tampa das lixeiras no momento
do descarte das toalhas de papel.

Considerando serem parte fundamental da producao segura de alimentos, por
estarem envolvidos em todas as etapas do processo, principalmente em uma UAN,
este trabalho teve por objetivo realizar um levantamento demografico, treinar e avaliar

o conhecimento dos manipuladores em relagdo aos requisitos de Boas Praticas,
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buscando verificar a contribuicao do treinamento na melhoria dos conhecimentos

indispensaveis para a manipulacdo correta dos alimentos.

2. MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi conduzido na Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN)
de um campus pertencente a um Instituto Federal localizado em Minas Gerais. Na
unidade, sao servidas cerca de 850 refeicdes por dia para a comunidade escolar, sendo
700 refeicoes no almoco e 150 refeicdes no jantar.

A maioria dos usuarios sdao estudantes, mas também fazem uso da Unidade
professores, técnicos administrativos e funcionarios terceirizados.

A UAN conta com uma equipe de trés nutricionistas do quadro efetivo e treze
funcionarios terceirizados. Destes, nove sdo auxiliares de cozinha e quatro sdo

cozinheiros.

2.1 Caracterizagao socio demografica e conhecimentos sobre Boas Praticas

Um questionario autoaplicavel contendo 20 frases afirmativas foi elaborado e
aplicado aos treze manipuladores de alimentos com o objetivo de avaliar o grau de
conhecimento dos mesmos a respeito das Boas Praticas, antes e apds o treinamento
realizado.

O colaborador foi orientado a marcar com X uma das opgoes para cada frase:
“verdadeiro”, caso concordasse; “falso” se discordasse da afirmagao; ou “nao sei”,
guando nao soubesse se a frase era verdade ou falsa. Foram fornecidas instrucoes

orais para o seu preenchimento.
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A primeira parte do questionario foi utilizada para obter informacdes
sociodemograficas como idade, género, nivel de escolaridade, experiéncia de trabalho
como manipulador de alimentos e participagdo em treinamentos de seguranca dos
alimentos.

A segunda parte incluiu perguntas que testaram os colaboradores em seus
conhecimentos de higiene pessoal, contaminacao cruzada, doencas transmitidas por
alimentos, contaminantes alimentares, temperaturas criticas de crescimento
microbiano e manipulagao de alimentos.

As questdes de conhecimento foram desenvolvidas com base em literatura
relevante disponivel (Sani & Siow, 2014; Barjaktarovi¢-labovic et al. , 2018; Rossi et
al. , 2017; Cunha et al. , 2014).

Para cada resposta correta foi atribuido um ponto e as respostas erradas ou
“nao sei” nao foram pontuadas. Os participantes foram informados que as questoes
eram confidenciais. Todos os manipuladores participaram voluntariamente da pesquisa
apos assinarem o TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido) e o trabalho foi
aprovado pelo comité de Etica em Pesquisa envolvendo seres Humanos (CEPH) sob o
numero CAAE: 09241219.0.0000.5588.

Para a analise dos dados, foi verificado o percentual de respostas corretas de

cada manipulador individualmente e também a porcentagem geral de acertos.

2.2. Treinamento dos manipuladores:

Com o objetivo de sensibilizar os manipuladores quanto a importancia da

adocao das Boas Praticas estabelecidas, foi realizado treinamento utilizando da técnica
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de aulas expositivas dialogadas, ilustradas com o auxilio de “datashow”, videos e
aplicacao de dinamicas de grupo.

Foram realizados quatro encontros de aproximadamente 60 minutos abordando
os temas exigidos pela RDC n® 216/2004: contaminantes alimentares; doencas

transmitidas por alimentos; manipulacao higiénica dos alimentos e Boas Praticas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacao socio demografica e conhecimentos sobre Boas Praticas

Houve participacao de todos os colaboradores que formam a equipe de trabalho
da UAN, dos quais, a maioria se declarou do género masculino (61,5%). A idade dos
participantes variou de 24 a 51 anos, sendo a maior parcela (53,8%) composta por
pessoas com idade entre 30 e 40 anos (Tabela 1).

A maioria dos entrevistados (38,5%) relatou possuir ensino fundamental 1
completo. Observou-se também que 7,7% estdao cursando graduacdo. A baixa
escolaridade entre manipuladores de alimentos é uma constatacdo frequente em
servicos de alimentacao em que geralmente sao empregados trabalhadores sem
formacao escolar especifica e muitos podem usar esse como um trabalho temporario
(Cunha et al. , 2014).

Os colaboradores também foram inquiridos por meio do questionario se haviam
participado de algum treinamento para manipuladores de alimentos e 100%
informaram ja ter participado. Resultado semelhante (90%) foi apontado por Bou-Mitri
et al. (2018) no Libano, muito divergente do encontrado no Brasil com 69,9% (MELLO

et al. , 2010) e 68,3% (Cunha et al. , 2014), em Trindade e Tobago (66,7%) (Webb
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& Morancie, 2015), em Montenegro (52,3%) (Barjaktarovic¢-labovi¢ et al. , 2018) e na
Malasia, onde apenas 27% dos manipuladores informaram ter participado de
treinamento de seguranca de alimentos (Sani & Siow, 2014). E indispensavel o
estabelecimento de programas de treinamento relacionados a seguranca de alimentos
e 0s servicos de alimentacao devem garantir a formacao e certificagao de seus

colaboradores (Almeida et al. , 2017).

Tabela 1 — Caracteristicas demograficas dos manipuladores de alimentos (n=13)

Caracteristicas Categoria n %
sociodemograficas
Género Feminino 5 38,5
Masculino 8 61,5
20a 30 3 23,1
30a 40 7 53,8
Idade (anos) 40 5 50 5 15,4
> 50 1 7,7
Superior incompleto 1 7,7
Ensino Médio 3 23,1
Escolaridade Ensino Médio incompleto 2 15,4
Ensino Fundamental 2 2 15,4
Ensino Fundamental 1 5 38,5
1 6 46,2
Namero de treinamentos 2 0 0
realizados 3 3 23,1
4 4 30,8
<1 1 7,7
A . 1a5 3 23,1
Experiencia de trabalho como
manipulador (anos) >al10 N 30,8
10a 20 3 23,1
>20 2 15,4
Fonte: Dados da Pesquisa
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Em relacdo ao tempo de experiéncia de trabalho como manipulador de
alimentos observou-se que a maioria dos entrevistados (30,8%) possui entre 5 a 10
anos e apenas 7,7% dos entrevistados informou atuar ha menos de 1 ano na area de
alimentos (Tabela 1). Mello et al. (2010) verificaram que 41,7% dos entrevistados
encontravam-se em seu primeiro emprego e destacaram a importancia da capacitacao
continua dos manipuladores de alimentos, tendo em vista que no setor de alimentacao,
na maioria das vezes, sao contratados profissionais sem experiéncia na funcao que
irao desempenhar.

Em relacdo aos conhecimentos sobre as Boas Praticas (BP) avaliado antes e
apos o treinamento dos manipuladores, observou-se um elevado percentual de acertos
nas questOes referentes a higiene pessoal (94,8%) representado pelas questdes (1, 2,
3, 4, 5 e 7), demonstrando que os manipuladores possuiam conhecimento prévio

acerca do assunto (Tabela 2).

Tabela 2 — Percentual de acertos do questionario, antes e ap6s a implementacao

dos sistemas de gestao da seguranca dos alimentos.

" Ante Apos
o
N Questoes S % %
1 O uso de adornos, como brincos, anéis e relégios, pode 100,0 1000

causar contaminacao dos alimentos.
2 Unhas sujas sao uma das maneiras mais simples de espalhar 100,0 100,0

bactérias.

3 Depois de lavar as maos os funcionarios ndao devem tocar 100,0 1000
partes do corpo.

4 O uso de luvas pode reduzir o risco de transmissao de 100,0 100,0
doencas para os clientes.

5 O uso do banheiro apenas para urinar nao significa que é 84,6 1000

preciso lavar as maos.
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A agua pode ser um meio de transmissao de doengas, mas

6 depois que se transforma em gelo, esse risco de doenca é 46,2 76,9
reduzido.

7 Néo € necessario usar o alcool gel toda vez que for lavaras g4 6 700,0
maos.

8 A comida imprépria para o consumo sempre tem um cheiro 462 769
. . 4 4
ruim e um gosto ruim.
Consumo de carne mal cozida pode levar a doencas

9 transmitidas por alimentos que podem causar vomitos e 846 1000
diarréia.
Um manipulador de alimentos com doengas como diarréia,

10 gripe e dor de garganta representa um risco de 100,0 1000

contaminacao de alimentos.
11 Bactérias se multiplicam mais rapido em temperaturas entre 615 92,3

5 e 60°C.

12 O congelamento dos alimentos mata os microrganismos 308 1000
causadores de doencas.

13 Nao tem problema conversar durante a manipulagao dos 84,6 92,3
alimentos.

14 Um manipulador saudavel pode causar doencas por meio da 61,5 69,2
transmissao de bactérias para os alimentos.
Apos utilizar uma tabua para fatiar carne crua basta passar

15 um pano limpo para utilizar a mesma tabua para picar 100,0 100,0
legumes.

16 Panos de cozinha podem ser uma fonte de contaminacao 100,0 1000
cruzada.

17 O descongelamento de alimentos deve ser feito em 38,5 76,9
temperatura ambiente.

18 Bactérias sdo normalmente encontradas nas superficies de 462 923
pele humana.

19 E permitido usar a mesma esponja de limpeza para lavar 92,3 100,0

vasilhames e a lixeira da cozinha.
20 As superficies de trabalho em contato com os alimentos 100,0 1000
devem ser limpas, lavadas e sanitizadas.
Média 78,1 93,8
Fonte: Dados da Pesquisa
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Apos o treinamento, o percentual de acertos nestas questdes atingiu 100%,
com destaque para as questdes 5 e 7 que haviam obtivo anteriormente 84,6% de
acertos.

Sani e Siow (2014) e Soares et al. (2012) identificaram 96,4% de acertos nas
perguntas relacionadas a higiene pessoal. Moreb et al. (2017) apontaram que 75,6%
dos colaboradores concordam que é preciso evitar tocar suas partes do corpo, como
cabelos, depois de lavar as maos, enquanto Sani e Siow (2014) detectaram 92,9% dos
colaboradores com esse conhecimento. Mello et al. (2010) observaram que 92,4% dos
manipuladores entrevistados compreendiam os riscos de contaminacao dos alimentos
pelas maos, entretanto, verificaram que a frequéncia da higienizagdo das maos era
muito baixa e ainda, constataram o uso de anéis e esmalte nas unhas entre esses
profissionais. Webb e Morancie, (2015) constataram que a maioria (93%) dos
participantes da pesquisa estava plenamente ciente de que era improprio manusear
alimentos com unhas compridas e pintadas, no entanto, apenas 36,8% dos
participantes sabiam a resposta correta relacionada ao procedimento correto de
higienizacao das maos.

A obtencao de 100% de respostas corretas nas questoes 9 e 19 revela que,
apos o treinamento, os manipuladores demonstraram conhecimento sobre o risco de
causar DTAs ao servir carne mal passada e tinham consciéncia de que panos de
cozinha, tabuas de corte e esponjas de limpeza oferecem risco de contaminacao
cruzada (Tabela 2). Microrganismos patogénicos podem sobreviver por um longo
periodo de tempo em materiais e superficies em contato com alimentos, como panos

e maos, podendo levar a contaminacao cruzada (Smigic et al. , 2016).
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Os colaboradores também foram avaliados quanto ao conhecimento da faixa de
temperatura propicia a multiplicacdo de bactérias (questdo 11) e verificou-se aumento
de 61,5 para 92,3% de acertos.

Devides et al. (2014) observaram uma mudanca de compreensao desta questao
de 11% de acertos na avaliagao diagndstica para 90% na avaliacao final. No estudo
de Sani e Siow (2014) apenas 58,7% obtiveram éxito na resposta. Valores ainda
menores foram encontrados por Webb e Morancie (2015) em que apenas 21,1%
conhecia a faixa de temperatura cujo crescimento microbiano é mais rapido.

Antes do treinamento o menor percentual de acertos foi registrado na questao
referente ao congelamento de alimentos (questao 12). A aplicacdo do questionario
constatou que apenas 30,8% dos manipuladores sabiam que o congelamento nao
elimina os riscos potenciais causados por microrganismos. Apds o treinamento, o
percentual de acertos para esta questdao saltou para 100%, mostrando aumento de
69,2% no numero de respostas corretas. Resultado semelhante foi encontrado por
Barjaktarovic-Labovic et al. (2018) que observaram apods o treinamento um incremento
de 72,8% de respostas corretas para 0 mesmo questionamento, obtendo na etapa
inicial 15,6% de acertos e na etapa final 88,4% de respostas corretas. Soares et al.
(2012) também incluiram essa pergunta em seu questionario e obtiveram 63,3% de
respostas corretas.

Quando perguntados sobre a maneira adequada de descongelar os alimentos,
constatou-se na etapa inicial do trabalho que esta questdao também apresentou um
dos menores percentuais de respostas corretas (38,5%). Apds o treinamento, este
numero subiu para 76,9%, demonstrando que alguns manipuladores permaneceram

sem saber a forma correta de descongelar.
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Cunha et al. (2014) verificaram que 68,2% dos colaboradores avaliados
acreditavam que descongelamento dos alimentos pode ser feito em uma tigela com
OuU sem agua na pia ou em uma bancada.

Constatou-se na etapa inicial que 46,2% dos manipuladores acreditavam que a
agua quando transformada em gelo apresenta menor risco de transmissao de doencas.
Valores semelhantes de incompreensao sobre o assunto foram encontrados por Rossi
et al. (2017) e Cunha et al. (2014) com 62% e 50,3%, respectivamente. Apds o
treinamento, esse valor foi de 76,9% demonstrando que o treinamento melhorou o
nivel de conhecimento.

Outra questdo que levantou duvidas entre os manipuladores, antes e apds o
treinamento, foi sobre alteragdes sensoriais em alimentos imprdprios para consumo.
Depois de passar pelo curso de capacitagao, 76,9% dos manipuladores tinham
consciéncia que alimentos imprdprios para consumo nem sempre apresentam
alteracdes de odor e sabor. Cunha et al. (2014) encontraram 62,1% dos colaboradores
com o mesmo conhecimento. Smigic et al. (2016) identificaram que 36,3% de sua
amostra de manipuladores tinham conhecimento que cheirar, saborear ou verificar
visualmente os alimentos ndo é garantia de que estejam seguros. Ainda relataram ser
esta uma das lacunas de conhecimento mais preocupantes uma vez que a maioria dos
microrganismos causadores de DTAs ndo deixa pistas visuais, olfativas ou tateis
obvias.

Embora 92,3% dos manipuladores concordassem que as bactérias sdo
normalmente encontradas na superficie da pele humana, 69,2% dos entrevistados ndao

tinham conhecimento que um manipulador saudavel pode causar doengas por meio
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da transmissao de bactérias para os alimentos, sendo esta a questdo com menor
percentual de acertos apds o treinamento.

Soares et al. (2012) observaram que 80,1% dos entrevistados tinham
consciéncia que microrganismos estdao presentes na pele, nariz e boca de
manipuladores saudaveis. Dessa forma, € de extrema importancia que os
manipuladores tenham consciéncia dos agravos que podem causar na execucao de

seu trabalho para que de fato possam mudar seus habitos (Devides et al. , 2014).

4. CONCLUSAO

Observou-se que, embora todos os manipuladores ja tivessem sido treinados
anteriormente, a qualificagdo periddica € indispensavel para a manutencao e
consolidacao dos conhecimentos adquiridos.

Imediatamente apds o treinamento foi constatado um aumento no percentual
de respostas corretas, demonstrando a importancia deste processo para
conscientizacao dos manipuladores, os quais sao fundamentais para a qualidade
higiénico-sanitaria das refeicdes servidas.

E necessario o acompanhamento continuo, para constatacdo da adesdo ao
treinamento ministrado, de forma a garantir que os ensinamentos nao foram perdidos

ao longo do tempo. Além disto, a manutencao frequente de capacitacbes € uma

excelente ferramenta para garantir a reciclagem dos conhecimentos.
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