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Resumo

Introducdo: todas as pessoas envolvidas em Unidades de Alimentagdo podem transmitir contaminacdes aos alimentos e por isso
devem ser conscientizadas a praticar medidas de higiene com finalidade de protegé-los contra contaminagfes quimicas, fisicas e
microbiol6gicas. Objetivo: verificar o nivel de conhecimento de funcionérios manipuladores de alimentos no pré e pés-treinamento
em boas praticas na manipulagdo dos alimentos em um supermercado da cidade de Viradouro/SP. Métodos: participaram 24
manipuladores de alimentos de ambos os sexos e com idade acima de 18 anos, distribuidos pelos seguintes setores: frios,
recebimentos de mercadorias, hortifruti, padaria e agcougue. Aplicou-se o questionario contendo 33 questBes subdividido em 3
grupos: conhecimentos tedricos sobre higiene e seguranca alimentar, habitos de higiene e comportamentos de manipuladores e dados
socio demogréficos. O questionario foi aplicado antes e depois de dois treinamentos sobre boas praticas de manipula¢do ministrados
pelos préprios pesquisadores. Resultados: a maioria dos funcionarios eram do género feminino (54,17%), com ensino médio
completo (54,17%) e com poucos treinamentos na area (45,8%, com até 03 treinamentos na area). Observou-se que 50% das questdes
referentes aos grupos | e Il (26 questfes) apresentaram aumento nas assertivas apos os treinamentos, sendo que o maior nivel de
assertividade foi do grupo I. Entretanto, 11,5% das questdes relacionadas a temperaturas adequada em alimentos e equipamentos,
apresentaram menor nivel de acertos mesmo apds os treinamentos. Conclusdo: os manipuladores avaliados apresentaram
inicialmente baixo nivel de conhecimento em Boas Praticas de Manipulagdo e que capacitagdo proporcionou aumento no
conhecimento deste tema.

Palavras chave: Manipuladores. Alimentos. Higiene. Boas Préticas de Manipulacéo.

Abstract

Introduction: all persons involved in Food Units may transmit contamination to food and therefore should be made aware of
hygienic measures to protect against chemical, physical and microbiological contamination. Objective: to verify the level of
knowledge of food handlers in pre and post training in good practices in food handling in a supermarket in the city of Viradouro /
SP. Methods: twenty-four food handlers, distributed in the following sectors: cold cuts, receipt of goods, horti fruti, bakery and
butchery of both sexes and over the age of 18 participated. A questionnaire containing 33 questions was subdivided into three
groups: theoretical knowledge about hygiene and food safety, hygiene habits and behavior of manipulators and socio-demographic
data. The questionnaire was applied before and after two training sessions on good manipulation practices taught by the researchers
themselves. Results: showed that the majority of employees were female (54.17%), with a high school education (54.17%) and few
training in the area (45.8%, with up to 03 training in the area). It was observed that 50% of the questions related to groups | and
I1 (26 questions) presented an increase in the assertions after the trainings, and the highest level of assertiveness was of group I.
However, 3 (11.5%) questions related to adequate temperatures in food and equipment presented a lower level of correctness after
training. Conclusion: the evaluated manipulators presented initially low level of knowledge in Good Manipulation Practices and
that training provided an increase in the knowledge of this topic.

Keywords: Manipulators. Foods. Hygiene. Good Handling Practices.
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Introducéo

Existem doencas que sdo provocadas pelo
consumo de alimentos ou bebidas contaminadas que
podem ser chamadas de doencas transmitidas por
alimentos (DTAs). Elas podem ser causadas por
microrganismos patdgenos, toxinas de microrganismos,
substdncias quimicas e objetos lesivos (SANTA
CATARINA, 2018).

O manuseio inadequado de alimentos
representa 70% dos casos de enfermidades relacionadas
com a alimentacdo (FIORESE et al., 2014). Durante a
manipulacdo dos alimentos algumas condicBes devem
ser observadas, como a higiene pessoal dos
manipuladores e seus comportamentos, pois 0s mesmos
podem conter varios microrganismos contaminantes de
alimentos e causadores de doencgas aos consumidores.
Estes contaminantes podem ser encontrados nas
vestimentas e em todo corpo do manipulador (ALVES;
GIARETTA,; COSTA, 2012).

Todas as pessoas envolvidas em Unidades de
Alimentacdo devem ser conscientizadas a praticar as
medidas de higiene, com finalidade de proteger os
alimentos de contaminagdes quimicas, fisicas e
microbioldgicas (ABERC, 2013). Estudos relacionados
a manipulacgdo de alimentos afirmam que o manipulador
é um fator que interfere nas caracteristicas sanitarias do
produto final, promovendo o controle higiénico
sanitario dos manipuladores, minimiza os riscos de
contaminac@es dos alimentos. (ALVES; GIARETTA,;
COSTA, 2012). O alimento deve chegar até o
consumidor sem conter nenhum tipo de contaminante
fisico, quimico e/ou bioldgico, sendo um alimento
seguro e apto para 0 consumo, mantendo suas
caracteristicas e propriedades sensoriais e nutricionais
(GHISLENI; BASSO, 2008).

Algumas estratégias sdo utilizadas para
promocdo de melhorias nas condigBes higiénicos
sanitarias em estabelecimentos alimenticios. Uma delas
é a insercdo de programas de capacitacdo a
manipuladores de alimentos, sendo considerado eficaz
para transmissdo de conhecimentos e promocdo de
salde (TAKAHASHI et al., 2013). Entende-se,
portanto, que é necessario implantar programas de
treinamentos, que possam instruir os manipuladores e
0s conscientizar sobre a necessidade de ofertar
alimentos seguros ao consumidor (FIORESE et al.,
2014). Neste contexto, o objetivo deste estudo foi
verificar o nivel de conhecimento dos funcionarios
manipuladores de alimentos no pré e pos-treinamento
em boas praticas na manipulacdo dos alimentos em um
supermercado na cidade de Viradouro/SP.

Métodos

Participaram desse estudo 24 funcionarios
manipuladores de alimentos de ambos 0s sexos com
idade superior a 18 anos, que trabalhavam em um
supermercado da cidade de Viradouro-SP, nos setores

de frios, padaria, recebimentos de mercadorias,
hortifruti e agougue.

Este estudo foi dividido em duas etapas: em um
primeiro momento foi aplicado o questionario adaptado
com base no estudo de Viveiros (2010), que buscou
investigar qualitativamente o nivel de conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre boas praticas na
manipulagdo dos alimentos. O questionario é formado
por 33 questdes e subdividido em 3 grupos. O grupo |
teve a finalidade de recolher dados sobre conhecimentos
tedricos sobe higiene e seguranca alimentar. O grupo Il
de obter informacdes sobre comportamentos e habitos
de higiene de manipuladores de alimentos. Ja o grupo
111 dados s6cio demograficos dos participantes. O grupo
| foi composto por 23 questdes onde as respostas eram
sim se estivessem corretas ou ndo se estivessem
incorretas. As questdes de 24 a 26 pertenciam ao grupo
11, j& o grupo Ill foi composto de sete perguntas de
multipla escolha.

Na segunda etapa, ap06s a aplicagdo do
questionario, realizou-se um treinamento de boas
praticas de manipulacdo de alimentos para ampliar o
conhecimento desses manipuladores de alimentos. Esse
treinamento foi embasado na Cartilha sobre Boas
Préaticas de Servicos de Alimentacao disponivel no site
da ANVISA (BRASIL, 2004b). Foi utilizada também a
portaria 2619/2011 (SAO PAULO, 2011), a Resolugéo
—RDC N°216/2004 (BRASIL, 2004a), e Portaria CVS-
5/2013 (SAO PAULO, 2013).

Apos a aplicagdo do treinamento, 0s
manipuladores responderam novamente 0 mesmo
questionario, para a comparacao dos resultados pré e
pos-treinamento e verificar se houve aprendizagem em
relacdo ao programa de treinamento.

Os resultados de erros e acertos dos
questionarios foram tabulados em uma planilha do
Excel e avaliados por meio de estatistica descritiva
(média, desvio padrédo e porcentagem).

Este trabalho foi submetido e aprovado pelo
Comité de Etica do Centro Universitario UNIFAFIBE
(CAAE: 86570218.9.0000.5387).

Resultados

A Tabela 1 mostra as o perfil da amostra
avaliada. Verifica-se que a maioria dos participantes
deste estudo era do sexo feminino (54,17%) e a maior
prevaléncia de idade foi entre 21 a 25 anos (33,33%).
Referente a escolaridade, nota-se que a maioria cursou
0 ensino médio completo (54,17%) e 20,83% é
graduado, embora ndo exerca sua profissdo de
formacao.

A maioria dos manipuladores (62,50%) afirmou
gue o principal fator que os levou a trabalhar na empresa
foi gostar da atividade que exerce e apenas 4,17%
declararam estar na funcéo por precisar do emprego.
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Tabela 1. Caracterizacdo do perfil de funcionarios de um
supermercado da cidade de Viradouro/SP, 2018.

Caracteristica n %
Sexo

Feminino 13 54,17
Masculino 11 45,83
ldade 11 45,83
Entre 21 a 25 anos 8 33,33
Entre 26 a 30 anos 2 8,33
Entre 31 a 35 anos 6 25,00
Entre 36 a 50 anos 5 20,83
Mais de 50 2 8,33
Menos que 20 anos 1 4,17
Escolaridade

Ensino fundamental até 9° ano 1 4,17
Ensino Médio incompleto 5 20,83
Ensino Médio até 3°ano 13 54,17
Graduacéo 5 20,83
Fatores que levaram o funcionario a

trabalhar na empresa

Carteira assinada 8 33,33
Gosto da atividade que exer¢o 15 62,50
Preciso trabalhar 1 417

Participaram do estudo de Mello (2010) 103
manipuladores de alimentos dos Restaurantes Publicos
Populares do Estado do Rio de Janeiro, sendo 67% do
género masculino. A maioria (64%) apresentou faixa
etaria entre 30 a 49 anos. O autor observou grande
predominio da baixa escolaridade sendo 35% com
ensino fundamental incompleto. Em um estudo
desenvolvido por Viveiros (2010) em Portugal na
cidade de Porto, foram avaliados, 101 manipuladores de
alimentos que atuavam na Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) do setor hospitalar, a maioria (92,9%)
dos participantes do sexo feminino e metade deste
publico (48,5%) tinha a idade entre os 36 e 0s 49 anos.
O autor também observou baixa escolaridade, sendo que
50,5% da amostra possuia o ensino fundamental
incompleto.

J& no estudo de Devides (2014) a escolaridade
da amostra foi superior aos estudos ja citados
anteriormente. Dos 192 participantes 55% declararam
possuir 2° grau completo, sendo que 13,0% relataram
estar estudando para conclusdo dos estudos. Ja a idade
dominante esteve entre 21 a 30 anos e 63% dos
entrevistados eram do sexo feminino.

O nivel educacional e experiéncia de trabalho
sdo fatores que possuem relacéo direta com as praticas
de higiene, que sdo importantes no preparo de uma
alimentacgdo saudavel (CAKIROGLU; EUCAR, 2008).
A capacitacdo continuada de manipuladores de
alimentos também é de extrema importancia, pois é
grande a quantidade de contratagdes de funcionérios
sem experiéncia na funcdo (MELLO, 2010). Neste
sentido, torna-se  importante  conhecer  essas
informacbes para a elaboracdo e aplicagdo de
treinamentos especificos para a capacitacdo na
manipulacdo de alimentos, que tenham o objetivo de
promover a qualificagédo profissional e a seguranga dos
alimentos.

A Tabela 2 descreve as funcbes desempenhadas
pelos manipuladores de alimentos.

Tabela 2. Identificacdo das funcdes desempenhadas pelos
funcionarios manipuladores de alimentos de um
Supermercado na Cidade de Viradouro/SP, 2018.

Caracteristica n %
Funcéo desempenhada

Acougueiro 4 16,67
Atendente de frios 3 12,50
Atendente de padaria 3 12,50
Encarregado 2 8,33
Hortifruti 2 8,33
Producdo de bandejas aves 2 8,33
Producéo de lanches 2 8,33
Producéo de padaria 2 8,33
Responsavel pelo setor 4 16,67
Tempo na Fungéo

Menos de 2 anos 4 16,67
Entre 3a 5 anos 14 58,33
Entre 6 a 10 anos 2 8,33
Mais de 10 anos 4 16,67
NuUmero de cursos de capacitagdo ja

fez na area em que atua

0 cursos 9 37,50
Entre 1 a 3 cursos 11 45,83
Mais de 6 cursos 4 16,67

Observou-se que 37,50% dos participantes
declaram nunca ter realizado cursos de capacitagdo na
area que atuam e 16,67% dos manipuladores apenas
relataram ter participado de até seis cursos. Nota-se que
a incidéncia de capacitacdo foi baixa pelo tempo de
trabalho apresentado, sendo que a maioria (58,33%) ja
exerce a funcdo ha mais de dois anos.

No estudo de Brasil et al. (2013) foi verificado
gue 63% dos manipuladores de alimentos do setor
supermercadista nunca participaram de capacitagcdes em
boas praticas de producdo e manipulacao de alimentos,
percentual inferior ao observado no estudo de Devides
(2014), que aponta entre 0s 192 participantes somente
23 (12%) relataram possuir algum tipo de curso sobre
manipulacdo de alimentos e 39,0% disseram possuir
experiéncia anterior nessa area. Porém, 47,0% dos que
tém curso, afirmaram ter realizado o mesmo devido a
exigéncia da Vigilancia Sanitaria.

Ja no estudo de Viveiros (2010) todos os
participantes apresentaram formacéo sobre
manipulagdo de alimentos, sendo mais da metade
(55,6%) com sete formagdes em areas especificas sobre
Higiene e Seguranca Alimentar. Cabe ressaltar a
importancia da capacitacdo frequente na manipulacéo
de alimentos, pois essas boas praticas minimizam os
riscos de contaminacdo e a perda pelo descarte do
alimento contaminado além de assegurar a qualidade do
alimento e seguran¢a do consumidor.

A Tabela 3 mostra a analise das respostas dos
manipuladores de alimento ao questionario aplicado
pré treinamento.
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Tabela 3. Andlise das respostas obtidas das questdes de 1 a
26 e comparacdo pré e pés treinamento de manipuladores de
alimentos em um supermercado na cidade de Viradouro/SP,
2018.

Acertos Pré-treinamento  P@s-treinamento
Média 19,08 18,75
Desvio Padrao 12,92 5,00
Maximo 100,00 24,00
Minimo 4,00 9,00

A média de acertos pré-treinamento foi de 17,74
+ 5,22. Ja no pos-treinamento a média foi de 19,02 +
4,92 acertos.

O Gréfico 1 mostra as respostas das questdes
aplicadas no pré e pos treinamento, referentes ao grupo
l.

* de respostas corretas
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H Pds treinamento

Gréfico 1. Porcentagem de acertos das questBes do
grupo I.

Verifica-se maior nimero de acertos no pés
treinamento em algumas questdes, como nas questdes 5
“a retirada de lixo pode ser feita durante o horario de
produgdo?” e 20 “Como deve ser o descongelamento?”,
com 96% de acertos. Na questdo 8 “Se um enlatado
estiver amassado/inchado pode ser utilizado?”, houve
100% de acertos, assim como na questdo 19 “Os
alimentos descongelados podem ser congelados
novamente?”.

Porém notou-se que algumas questdes ndo
obtiveram bons resultados nas respostas, como a
questdo 2 “Resfriar o alimento diminui o risco de
contaminac¢ao?”, com apenas 54% de acerto e questao
3” Qual a temperatura ambiente que aumenta a
multiplicacdo da maioria das bactérias?”, com 67% de
acertos.

No Grupo Il de questbes obtiveram-se as
seguintes respostas para a questdo 24 “Imagine que esta
usando um produto congelado, o que faz com a
embalagem dele?”. No pré treinamento 17%
responderam corretamente, no pds treinamento
apresentou-se 38% de acertos. Durante o treinamento
observou-se que na rotina do local de trabalho todos

foram orientados a descartarem as embalagens, o que
pode ter gerado um conflito de informacdes para a
resposta no questionario

A questdo 25 que se referia a lavagem das méos
apresentou um aumento no percentual de acertos apds o
treinamento, demonstrando assim uma boa fixagdo de
conteudo. Isto pode ser explicado pela presenca de
cartazes com a orientacdo sobre a orientacdo de
higienizagdo ou pelo fato desta atividade estar
diretamente relacionada a pratica profissional dos
manipuladores.

Os manipuladores de alimentos devem ser
incentivados quanto ao habito de lavar as mdos com
frequéncia durante todo periodo de trabalho, desde antes
de iniciarem o trabalho ou a cada mudanca de funcéo,
apos utilizarem o0s sanitarios, tossir, espirrar, usar
esfregbes ou materiais de limpeza, recolher o lixo, antes
e apbés o uso de luvas, antes de tocar em utensilios
higienizados ou alimentos ja preparados (ABERC,
2015).

No estudo de Alves (2012), realizado na cidade
de Floriandpolis, Santa Catarina, participaram 26
estabelecimentos com o total de 87 manipuladores de
alimentos. Notou-se que 7% tém baixa frequéncia de
higienizagdo das mé&os ao iniciar a manipulagédo ou
qualquer interrupcdo de atividades.

Na questdo 26 ndo se obteve alteracdo pos-
treinamento, sendo esta composta por 11 subquestdes de
habitos comportamentais e higiene. Destas 11 questdes
destaca-se a questdo “Quando estou doente vou ao
trabalho?”, que apresentou maior porcentagem de erros
62,5%. No estudo de Viveiros (2010) apenas 37,4%
erraram essa questdo. Um dos fatores que explicam este
alto percentual de erros pode estar relacionado as
normas trabalhistas da empresa, onde 0 absenteismo nédo
justificado ndo é remunerado. Porém, os manipuladores
enfermos ou que apresentem lesdes que comprometam
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser
afastados da atividade de manipulagdo (BRASIL,
2004b).

As questdes referentes ao grupo | e Il (26
questdes) apresentaram aumento nas assertivas apos 0s
treinamentos, sendo que 50% delas obtiveram maior
nivel de assertividade foram do grupo I. Outras 10
questdes ndo apresentaram alteracfes nas respostas
obtidas pré e pos treinamento. Entretanto, 11,5% das
questdes que apresentaram menor nivel de acertos apos
0s treinamentos referiam-se ao controle de temperatura,
temperatura de maior multiplicacdo de bactérias e
resfriamento. Estes resultados podem ser justificados
devido & empresa ndo realizar o controle de temperatura
durante a manipulacéo.

O conhecimento dos manipuladores de
alimentos sobre higiene e operagdes seguras no
ambiente de trabalho é benéfico para o bem comum, ou
seja, para 0s proprios funcionarios que sdo 0s
manipuladores, para os consumidores finais e para o
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proprietério, pois uma manipulagdo segura contribui a
todos envolvidos direto ou indiretamente nesse processo
e proporciona a salde do manipulador, seguranca do
consumidor e rentabilidade do proprietario.

Concluséo

Conclui-se que os manipuladores avaliados
apresentaram inicialmente baixo nivel de conhecimento
em Boas Préaticas de Manipulagéo e que a capacitacdo
proporcionou aumento no conhecimento deste tema.
Assim sugere-se que capacitacbes periddicas sejam
realizadas com mais frequéncia.
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