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APRESENTACAO

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

N&o s6 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 praticas higiénico-sanitarias
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 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

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

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 15

METODOLOGIAS ATIVAS NA

CAPACITACAO COM MANIPULADORES
DE ALIMENTOS: A EXPERIENCIA COM ANALISE

Fernanda Paula da Silva Torres
Universidade Federal do Parana

Curitiba - Parana

Ingridy Fhadine Hartmann
Universidade Federal do Parana
Curitiba - Parana

Emanuelli Vilela Goncalves
Universidade Federal do Parana
Curitiba - Parana

Julia Arantes Galvao
Universidade Federal do Parana
Curitiba - Parana

Marcia Oliveira Lopes
Universidade Federal do Parana
Curitiba - Parana

Luana Costa Lima Hildebrando Neme
Secretaria Municipal de Saude
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RESUMO: As boas praticas na higienizacao
de maos de manipuladores de alimentos séo
essenciais na prevencao de surtos de doencas
transmitidas por alimentos. Objetivou-se neste
estudo descrever a aplicabilidade da analise
microbiolégica de maos com manipuladores
de alimentos de supermercados, durante
oficinas de capacitacbes sobre boas praticas
de fabricacdo. O conteudo de higienizacéo de
maos ocorreu em dois dias com metodologia
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problematizadora, incluindo coleta de amostras
de superficie de maos de 18 manipuladores,
antes e apdés a higienizacdo. Como resultados,
por meio de atividade encadeadas, com
momentos de sincrese, analise e sintese, 0s
alunos e manipuladores levantaram solugdes
para as falhas encontradas na primeira
lavagem. Houve diminuicdo significativa nas
analises apoOs higienizacdo de maos. Esta
metodologia mostrou-se eficaz no aprendizado
e para mudancas de atividades praticas.
PALAVRAS-CHAVE: Analise microbiologica;
Metodologia problematizadora; Manipuladores
de alimentos.

ACTIVE METHODOLOGIES IN FOOD
HANDLERS TRAINING: THE EXPERIENCE
WITH HAND HYGIENE ANALYSIS

ABSTRACT: The good practice in sanitizing
hands of food handlers are essential in the
prevention of foodborne illness outbreaks.
The aim of this study was to describe the
applicability of microbiological analysis of hands
with supermarket food handlers during training
workshops on good manufacturing practices.
The hand sanitizing content occurred in two
days using a problematic methodology, including
18 analysis of hands’s surface samples of food
manipulators, before and after cleaning it. As a

result, through chained activity with moments of
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syncresis, analysis and synthesis, students and handlers came up with solutions to the
flaws found in the first wash. There was a significant decrease in microbiological load
after washing hands. Also, this methodology proved to be effective in learning and for
changing practical activities.

KEYWORDS: Microbiological analysis; Problematization Methodology problematical;
Food handlers.

11 INTRODUCAO

O consumo de agua ou alimentos contaminados por microrganismos ou produtos
quimicos podem levar a casos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), que
segundo a Organizagcao Mundial da Saude, é considerado um grave problema de
saude publica podendo levar a morte (OPS/OMS, 2018).

Na prevencéao dessas doencgas é importante focar em acdes educativas voltadas
aos manipuladores de alimentos, que sao todas as pessoas que entram em contato
direto ou indireto com o alimento do inicio ao fim da cadeia produtiva. Sendo assim,
podem tornar-se fontes de contaminag¢do através da veiculagdo de microrganismos
causadores de DTA e, os erros que culminam em tal fato, devem ser identificados e
sanados de forma imediata, empregando-se ac¢des preventivas e corretivas (ALMEIDA
et al., 1995; BRASIL, 2013; MEDEIROS, 2017).

As Boas Praticas de Fabricacado (BPF) constituem um conjunto de medidas
que visam diminuir a possibilidade de contaminacdo dos alimentos, recomendadas
no Brasil por legislacbes como as Resolugcbes da Direcdo Colegiada (RDC) n°
216/2004 e 275/2002 (BRASIL, 2013). A implantacdo das boas praticas de higiene
nos estabelecimentos é de fundamental importéncia para garantir a qualidade
dos alimentos, pois é através do uso correto dessas praticas e habitos de higiene
gue os riscos sao minimizados (RODRIGUES et al. 2018; MEDEIROS, 2017). Os
manipuladores devem ser corretamente instruidos, sendo imprescindivel que eles
passem por capacitacbes periddicas quanto aos cuidados a serem tomados na
manipulacdo dos alimentos e higienizagdo de maos (SILVA, 2017; BRASIL, 2013).

Para iniciar um processo de ensino, deve-se estabelecer o atual estado de
conhecimento do aluno acerca do tema a ser abordado e aprendido, para tanto, o
educando deve ser exposto a situa¢des que o estimulem. Estas podem ser viabilizadas
por meio da programacao de atividades de ensino-aprendizagem. O educador deve
utilizar atividades sequenciais que sirvam de ponto chave para um aspecto de ensino-
aprendizagem, fazendo uso de variados instrumentos, os quais podem ser recursos
visuais, capacitacoes e treinamentos (BORDENAVE, 2004).

Freire (2002) nos traz que a pratica de ensinar ndao é apenas transpassar o
conhecimento, mas sim criar possibilidades para a sua produ¢ao ou a sua construcao.
As metodologias ativas, quando utilizadas na educagdo de adultos, constituem
uma ferramenta importante, pois instigam a curiosidade e a aprendizagem através
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da superacdo de desafios, fundamentando-se em priorizar o desenvolvimento da
metodologia de aprendizagem através de experiéncias reais ou simuladas com o
intuito de solucionar os desafios encontrados (FREIRE, 2002; BERBEL, 2011).

A acao de ensinar, segundo Bordenave (2004), necessita de algumas
metodologias a fim de se obter 6timos resultados. Neste contexto, contemplamos o
aluno, o assunto e o professor. O aluno é avaliado baseado nas motivagbes sobre o
assunto, nos seus conhecimentos prévios, na relacdo com o professor e na atitude com
a matéria. O professor € avaliado de acordo com o0 uso de uma situagao estimuladora
ambiental associada a uma comunicagao verbal de instrugcdes, quanto a informacéao
ao aluno sobre seu progresso, além de ter boa relagdo com o aluno e atitude com a
matéria ensinada.

O presente trabalho objetivou descrever a aplicabilidade da analise microbiolégica
de maos junto a manipuladores de alimentos de supermercados de um municipio do
Parana, durante oficinas de capacitagdes sobre boas praticas de fabricacao, a fim de
se alcancar um aprendizado satisfatorio.

2| MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado com manipuladores de alimentos em
supermercados de um municipio do Parani. Tendo como base a definicdo de
supermercado presente na Classificagdo Nacional de Atividades Econbmicas
(CNAE) - "estabelecimento com atividade comercial predominantemente de produtos
alimenticios, possuindo area de venda entre 300 a 5000 m2", foram inclusos 18
supermercados constantes no cadastro municipal. A pesquisa foi aprovada em
Comité de ética na Plataforma Brasil (CAAE: 57206416.2.0000.5547). As acgdes
foram de cunho educativo na forma de oficinas de capacitacdo, contando com parte
em pesquisa em laboratdrio com andlises microbioldgicas de superficies de méaos,
servindo como apoio das acgdes, sendo estas analises realizadas no Laboratério
de Controle de Qualidade e Seguranca de Alimentos (LACQSA), da Universidade
Federal do Parana (UFPR).

As oficinas educativas sobre as BPF foram realizadas em dois dias com
intervalo de uma semana entre eles, totalizando seis horas. A metodologia ativa foi
problematizadora, com base na proposta por Bordenave e Pereira (2004), ap6s a
selecéo de conteudos-chave, conhecimentos e técnicas necessarias, partiram para
a elaboracéo de atividades estimuladoras do processo ensino-aprendizagem. Assim,
utilizou-se o esquema do arco, segundo Charles Maguerez, considerando para cada
conteudo os momentos de sincrese, analise e sintese.

Com o decorrer dos conteudos desenvolvidos, os manipuladores foram
estimulados a refletir sobre a higienizacdo de méaos como fator determinante para se
evitar DTA e, para isso, foi realizada uma primeira coleta de superficie de maos pelo
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método de swab-test, com um manipulador voluntario, que tornou-se participante da
dindmica de lavagem de maos realizada na sequéncia. O manipulador entdo simulava
a lavagem de méos de forma habitual porém de olhos vendados, e em suas méaos
era colocado uma gota de tinta guache, para que o mesmo realizasse os movimentos
rotineiros de lavagem de méos. Desta forma, abria-se uma discusséo sobre os pontos
que deveriam ser modificados para obter-se resultados satisfatorios perante uma
lavagem adequada, ja que comumente algumas areas eram negligenciadas durante
a lavagem de maos, podendo ser percebidas pela auséncia de tinta guache. Com
todos os participantes era debatido acerca de como resolver esses pontos chaves
constatados como falhas, demonstrando em forma de video a técnica de lavagem
de maos preconizada pela Anvisa (BRASIL, 2009) seguido do uso de alcool em gel
70%. O manipulador realizava esta técnica proposta e, logo apds, uma nova coleta
era realizada, de forma idéntica a anterior, a fim de comprovar se havia éxito na
higienizagdo de méos com eliminagdo de carga microbiana, evitando assim possiveis
casos de DTA ocasionadas por contaminagao cruzada entre alimentos e maos,
servindo esta pratica como arcabouc¢o ao aprendizado.

As amostras foram analisadas no LACQSA da UFPR. Foram realizadas trés
diluicbes seriadas de cada amostra em cada etapa, sendo estas identificadas como
Pré Lavagem e Pos Lavagem, semeadas em Agar Contagem Padrdo (PCA) para
Contagem Bacteriana Total (CBT), mantidas em incubadoras BOD a 37°C por 48
horas. Ap0Os esse periodo, realizou-se a leitura dos resultados a partir da contagem
das Unidades Formadoras de Colbénia (UFC) em cada placa. Contagens superiores
a 250UFC/placa foram consideradas incontaveis seguindo o método descrito por
Silva et al. (2007). No segundo dia de capacitacdao os manipuladores analisaram o0s
resultados encontrados e sistematizaram sobre a importancia da correta higienizacao
das méos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram das oficinas 98 manipuladores indicados pela geréncia dos 18
supermercados. Totalizou-se 36 amostras coletadas na dindmica de higienizacéo de
maos, realizada no primeiro dia de capacitacdo, sendo 18 amostras referentes a pré
higieniza¢do e 18 a pos higienizagdo do mesmo manipulador.

Foi adotado para este estudo o padrdao microbiol6gico referido pela American
Public Health Association, onde se determina a contagem maxima de 102 UFC/mao
(APHA, 2001) por nao haver, até o presente momento, um padréo de resultado para
swab de maos previsto em legislacéo brasileira.

Na etapa de pré higienizacdo, 94,44% (n=17) das amostras encontraram-se
acima do valor padrao empregado. Na etapa de po6s higienizacdo, esse percentual
caiu para 55,55% (n=10), entretanto todas as amostras demonstraram reducéo em sua
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contagem microbiana. Reducgdes importantes foram encontradas em 66,67% (n=12)
das amostras, representadas em 10, 100 e 1.000 vezes, encontradas respectivamente
em 7,4 e 1 amostras.

No segundo dia de capacitacao, foram apresentados aos manipuladores suas
respectivas placas com as colénias de microrganismos encontradas na pré e pds
lavagem, desta forma foi possivel analisa-las a olho nu e, comparativamente, foi
nitido a diferenca entre as etapas. Desta forma, os manipuladores puderam construir
uma analise critica acerca da eficacia da técnica preconizada, servindo este material
de forma corroborativa ao processo ensino-aprendizagem. Foi perceptivel o maior
impacto causado nos manipuladores ao comparar as placas obtidas, visualizando-as,
do que em base dos numeros apresentados.

Com esta metodologia aplicada, os manipuladores levantaram solugcdes
para as falhas encontradas na primeira lavagem, de modo que, conjuntamente,
encontrassemos a solugdo do problema consequente, os quais seriam os surtos de
DTA ocasionados pela contaminagao cruzada entre maos contaminadas e alimentos.
De acordo com Berbel (2011) o educador age como estimulador de aprendizados
novos aos educandos, e séo estes que irdo problematizar a observacao de realidade
atrelada ao estudo, considerando o levantamento de solu¢des para essa realidade,
pois a consolidagéo do ensinamento seré eficiente através da pratica.-

O envolvimento da teoria com a pratica ocorre de forma progressiva havendo
um ato de acéo-reflexdo-acédo (BERBEL, 2011). No decorrer do ensino com esta
metodologia, houve a constru¢cdo de conhecimentos por parte dos educandos, pois
0s mesmos participaram em cada uma das etapas de sincrese, andlise e sintese
previstas no desenvolvimento do conteudo. A criacdo de solugdes, apds a etapa de
teorizac&o acerca dos pontos chaves encontrados, permite um processo de analise
e sintese que favorece um estimulo ao senso critico e n&do apenas de memorizar as
questdes levantadas (BERBEL, 2011).

A RDC n° 216/2004 ressalta a importancia de manipuladores de alimentos
receberem cursos de capacitacdes, visando habitos higiénico-sanitarios compativeis
e que sejam praticados no cotidiano, sendo este processo progressivo, servindo de
ponto de partida para que sejam cumpridas medidas de BPF, refletindo em alimentos
de qualidade higiénica sanitaria (MELLO et al, 2010). O estudo comparativo de
metodologias de ensino, realizado por Pereira (2003), aponta que a pedagogia da
problematizacdo € a mais adequada para ser utilizada no ambito de saude, pois
viabiliza a valorizagdo do saber do educando, o estimulando para a transformacéo de
sua realidade, sendo que esta se encontra em anuéncia com diretrizes e principios da
Promocao da Saude. Portanto, é importante que estes treinamentos e capacitagdes
ocorram, porém de forma a acrescentar no aperfeicoamento do manipulador de
alimentos, sendo necessario a escolha correta da forma de ensino para que surta
efeito desejado.

Em suma, a metodologia aplicada propicia um ensino problematizador, desta
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forma, o Arco de Charles Maguerez se configura como instrumento adaptavel e
plausivel de aplicabilidade a diversas realidades de aprendizagem (BERBEL, 2011),
sendo empregada neste estudo e mostrando-se importante no desenvolvimento do
aprendizado construtivo e critico para as mudancas de praticas inadequadas.

41 CONCLUSAO

Esta pratica favoreceu a todos os participantes uma melhor compreensao dos
temas abordados nas oficinas, sendo a dindmica de lavagem de méaos considerada uma
evidéncia satisfatoria e eficiente da aplicabilidade da metodologia problematizadora.

Os manipuladores demonstraram interesse em realizar analise e buscar
solucdes durante a pratica, agregando conhecimento e corroborando com o objetivo
da metodologia.

Diante disso, ressalta-se a importancia de se empregar uma metodologia de
ensino adequada, para que sirva como um instrumento de aprendizagem e formacéao
de pensamento critico.
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