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APRESENTAÇÃO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal” em seu primeiro volume é 
composta por 24 capítulos que, a luz da ciência, permitem ao leitor uma abrangente 
visão sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o 
desenvolvimento e aceitação de novos produtos de origem animal e a abordagem da 
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

Não só no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem 
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o 
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas práticas higiênico-sanitárias 
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como 
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a 
consumo, o que vai possibilitar uma ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradável e eficiente no que diz respeito 
a propiciar novos conhecimentos para a inovação e qualidade de produtos de origem 
animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: O objetivo do presente estudo foi 
verificar o conhecimento dos funcionários 
de um Serviço de Alimentação quanto à 
higienização correta de hortaliças. Foi aplicado 
a cada manipulador um questionário contendo 
sete questões fechadas. A responsável pela 
aplicação dos questionários foi a estagiária 
em nutrição do Serviço de Alimentação. Foram 
obtidos dados referentes a seis questionários 
aplicados, sendo que a média total do 
conhecimento dos manipuladores sobre a 
higienização correta de frutas e hortaliças foi 
de 57,14%. Concluiu-se que os manipuladores 
de alimentos apresentaram níveis medianos 
de conhecimento em relação à higienização 
de hortaliças, que o método de desinfecção 
utilizado pode contribuir para contaminações 

químicas ou biológicas e que são necessários 
novos métodos de capacitação dos funcionários 
do Serviço.
PALAVRAS-CHAVE: Segurança alimentar, 
refeições, manipulação de alimentos.

VERIFICATION OF THE KNOWLEDGE OF 
EMPLOYEES OF A FOOD SERVICE ON 

HYGIENE OF VEGETABLES

ABSTRACT: The presente study had the 
objective of verify the knowledge of the 
employees of a Food Service regarding the 
correct hygiene of vegetables. Each food handler 
was given a questionnaire containing seven 
closed questions. The person responsable for 
applying the questionnaires was the nutrition 
intern at the Food Service. Data were obtained 
for six questionnaire applied, and the average of 
the total knowledge of the food handlers about 
the correct hygiene of vegetables was 57.14%. It 
was concluded that the food handlers presented 
average levels of knowledge regarding the 
hygiene of vegetables, that the disinfection 
method used may contribute to chemical or 
biological contamination and that new training 
methods of the employees of the Food Service 
are needed.
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1 | 	INTRODUÇÃO

Os Serviços de Alimentação (SA) são, por definição, estabelecimentos onde 
ocorrem manipulação, preparação, armazenamento e/ou exposição de alimentos 
para venda. Para garantir as condições higiênico-sanitárias dos alimentos que 
passam por esses processos, foi aprovada em 2004 a resolução no 216 de âmbito 
nacional, que dispõe sobre o regulamento técnico para Boas Práticas de Manipulação 
(BPM) nos serviços de alimentação (BRASIL, 2004). No estado do Rio Grande do 
Sul, possui vigência também a portaria no 78 de 2009, que dispõe sobre uma lista de 
verificação em boas práticas para serviços de alimentação, com o intuito de facilitar 
a verificação e adequação do estabelecimento às normas impostas (RIO GRANDE 
DO SUL, 2009). Essas legislações são de grande valia para auxiliar na produção de 
alimentos seguros e consequentemente no controle das doenças transmitidas por 
alimentos (DTA’s), visto que as mesmas são um problema de saúde pública muito 
frequente nos dias atuais. As DTA’s têm como causa microrganismos, que adentram 
o organismo humano por meio da ingestão de água ou de alimentos contaminados 
(AMSON et al., 2006).

A manipulação, higienização e conservação inadequada dos alimentos e a 
contaminação cruzada entre gêneros crus e prontos para o consumo são pontos de 
destaque entre as causas mais significativas de contaminação alimentar (MURMANN 
et al., 2008). Segundo Fernandes (2000), é necessário adotar medidas a fim de prevenir 
a contaminação nas diferentes etapas do processo produtivo, visto que as DTA’s se 
propagam rapidamente e com elevada patogenicidade. De acordo com a OMS (2002), 
o manipulador de alimentos é considerado a principal via de contaminação e, por isso, 
apresenta importante papel na garantia da segurança alimentar e na preservação da 
higiene dos alimentos. A manipulação incorreta e o descuido em relação às normas 
higiênicas favorecem a contaminação por microrganismos, patogênicos ou não.

Além disso as hortaliças podem constituir fonte importante de contaminações 
biológicas e químicas, quando não higienizadas corretamente. As contaminações 
biológicas são decorrentes de microrganismos patógenos que adentram o corpo 
humano através dos alimentos, quando não foi realizada uma higienização adequada. 
Já as contaminações químicas podem se dar por tempo de contato excessivo com 
produtos que contenham hipoclorito de sódio, por diluição inadequada e por lavagem 
inadequada após imersão em hipoclorito de sódio, deixando resíduos do produto nos 
alimentos (BRASIL, 2007).

Considerando a importância da higienização adequada dos alimentos e o papel 
fundamental do manipulador, objetivou-se verificar o conhecimento dos funcionários 
de um serviço de alimentação quanto à higienização correta de hortaliças.
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Para verificar o conhecimento dos funcionários de um Serviço de Alimentação 
de uma Instituição de Longa Permanências (ILPI), foi aplicado, no mês de outubro 
de 2018, durante o período da manhã, um questionário (QUADRO 1) contendo 7 
questões referentes à higienização de hortaliças. O questionário foi elaborado e 
entregue aos funcionários pela estagiária de nutrição da Universidade Franciscana 
durante Estágio Curricular em Serviços de Alimentação e cada funcionário respondeu 
ao questionário individualmente. Os dados foram tabulados em um banco de dados 
para posterior discussão e análise.

Questão Resposta

1. Os alimentos podem servir como fonte de con-
taminação microbiológica? (  ) sim (  ) não

2. Existem doenças causadas pela ingestão de 
alimentos contaminados? (  ) sim (  ) não

3. A higienização das hortaliças realizada no ser-
viço é suficiente para garantir uma hortaliça se-
gura?

(  ) sim (  ) não

4. Marque todas as etapas que você considera 
importantes para uma higienização correta das 
hortaliças.

(  ) Seleção

(  ) Lavagem criteriosa

(  ) Higienização com detergente

(  ) Desinfecção (em solução clorada)

(  ) Enxágue

5. Como deve ser realizada a primeira lavagem 
das hortaliças? (apenas uma opção)

(  ) Mergulhar e lavar juntos na água todos os ali-
mentos depois de selecionados

( ) Lavar individualmente cada alimento depois de 
selecionado

(  ) Deixar os alimentos de molho na água e escor-
rer depois de selecionados

6. Como deve ser feita a desinfecção das hortali-
ças? (apenas uma opção)

( ) Com produto detergente de louças, conforme o 
rótulo e fabricante

(  ) Apenas de molho na água

( ) Com solução clorada, conforme o rótulo e fa-
bricante

7. Quanto tempo as hortaliças devem permane-
cer na desinfecção? (apenas uma opção)

(  ) 5 minutos

(  ) Mais de 30 minutos

(  ) De acordo com a recomendação do rótulo

Quadro 1. Questionário aplicado aos funcionários do Serviço de Alimentação, referente a 
higienização de hortaliças.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Foram obtidos dados referentes a seis questionários aplicados aos funcionários 
do Serviço de Alimentação em questão, o correspondente a 100% dos funcionários que 
tem contato com a higienização das hortaliças, sendo esses: quatro cozinheiras, um 
chefe de cozinha e uma padeira. O quadro 2, apresentado abaixo, traz discriminados 
os percentuais de acertos por questão. O percentual médio total do conhecimento 
dos manipuladores sobre a higienização correta de frutas e hortaliças foi de 57,14%, 
sendo considerado, portanto, mediano. Comparativamente, um estudo de Silva e 
Almeida (2011), obteve percentual de 80% de adequação do conhecimento sobre 
a higienização correta de hortaliças, valor, aproximadamente, 23% superior. Essa 
diferença pode decorrer do fato dos questionários utilizados não serem padronizados. 

Questão Acertos

1. Os alimentos podem servir como fonte de contaminação microbiológica? 5 (83,3%)

2. Existem doenças causadas pela ingestão de alimentos contaminados? 6 (100%)

3. A higienização das hortaliças realizada no serviço é suficiente para garantir 
uma hortaliça segura? 0

4. Marque todas as etapas que você considera importantes para uma higieni-
zação correta de hortaliças.

3 (50%)

5. Como deve ser realizada a primeira lavagem das hortaliças? (apenas uma 
opção) 4 (66,7%)

6. Como deve ser feita a desinfecção das hortaliças? (apenas uma opção) 6 (100%)

7. Quanto tempo as hortaliças devem permanecer na desinfecção? (apenas 
uma opção) 0

 Quadro 2. Questionário aplicado aos funcionários do Serviço de Alimentação, referente ao 
conhecimento da higienização de hortaliças e resultados obtidos.

*Acertos em n (%)

Relativamente a questão que indaga se os alimentos podem servir como fonte 
de contaminação biológica, o percentual de acertos foi de 83,3%, no presente estudo. 
Comparativamente, em uma pesquisa de Viveiros (2010), foi observado que 73,7% 
dos manipuladores acertaram a mesma questão. Portanto pode-se considerar que o 
percentual de acertos no presente estudo foi, 9,6% superior à pesquisa em questão.

Em estudo de Araújo et al. (2010), foi encontrado que mais de 90% dos 
manipuladores apresentaram conhecimentos em Boas Práticas de Fabricação (BPF) 
classificados como excelente, com pontuação entre nove e dez pontos em uma 
escala de dez, porém o mesmo estudo discutiu sobre grande parte do conhecimento 
dos funcionários não ser colocado em prática. Apesar do presente estudo ter obtido 
média inferior à de Araújo et al. (2010), foi possível observar semelhanças, visto que 
muitas vezes os conhecimentos dos funcionários não são colocados em prática, 
podendo assim aumentar o risco de contaminação via alimentar.

O gráfico 1 expõe o percentual de acerto das alternativas apresentadas na 
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questão de número quatro do questionário aplicado no Serviço de Alimentação. Pode-
se observar que a única alternativa que não atingiu 100% de acertos foi a referente à 
“higienização com detergente”. 

Gráfico 1. Percentual das etapas consideradas importantes para uma higienização correta de 
hortaliças.

O fato de metade dos manipuladores questionados ter assinalado que, para uma 
correta higienização das hortaliças, é necessária uma etapa de higienização com 
detergente, pode ter ocorrido por desatenção dos entrevistados ou por pouca clareza 
na questão elaborada, uma vez que na questão de número seis o mesmo assunto 
foi abordado e todos os manipuladores acertaram. Portanto, é preciso realizar uma 
reavaliação dos resultados obtidos na questão de número quatro.

O gráfico 2 demonstra o percentual de cada alternativa da questão número 
sete do questionário aplicado. Pode-se observar que nenhum dos manipuladores 
assinalou a resposta correta, uma vez que o tempo de desinfecção das hortaliças 
varia de acordo com o indicado no rótulo do produto utilizado.

Gráfico 2. Percentual de tempo considerado adequado para a desinfecção de hortaliças.

No que concerne ao gráfico 2, observou-se que metade dos manipuladores 
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assinalou o tempo correto de desinfecção de hortaliças com hipoclorito de sódio como 
cinco minutos, tempo o qual é insuficiente para a grande maioria dos produtos, de 
acordo com o rótulo. Este fato pode ocasionar contaminação biológica das hortaliças, 
pois se classifica como higienização insuficiente (BRASIL, 2007). A metade restante 
dos manipuladores assinalou que o tempo ideal de contato é superior a trinta minutos, 
sendo esse tempo maior do que o indicado na maioria dos rótulos, o que pode 
resultar em uma contaminação química das hortaliças, especialmente se o processo 
de enxágue não for realizado corretamente (BRASIL, 2007).

4 | 	CONCLUSÃO

Considerando o exposto, pode-se concluir que os manipuladores de alimentos 
apresentaram níveis medianos de conhecimento em relação à higienização de 
hortaliças, bem como resultados preocupantes no que concerne ao tempo de exposição 
das hortaliças ao hipoclorito de sódio, o que pode resultar em contaminações biológicas 
ou químicas. Concluiu-se que são necessárias novas estratégias de capacitação 
sobre higienização de hortaliças no Serviço de Alimentação e menor periodicidade 
entre as capacitações realizadas.
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