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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: As boas práticas na higienização 
de mãos de manipuladores de alimentos são 
essenciais na prevenção de surtos de doenças 
transmitidas por alimentos. Objetivou-se neste 
estudo descrever a aplicabilidade da análise 
microbiológica de mãos com manipuladores 
de alimentos de supermercados, durante 
oficinas de capacitações sobre boas práticas 
de fabricação. O conteúdo de higienização de 
mãos ocorreu em dois dias com metodologia 

problematizadora, incluindo coleta de amostras 
de superfície de mãos de 18 manipuladores, 
antes e após a higienização. Como resultados, 
por meio de atividade encadeadas, com 
momentos de síncrese, análise e síntese, os 
alunos e manipuladores levantaram soluções 
para as falhas encontradas na primeira 
lavagem. Houve diminuição significativa nas 
análises após higienização de mãos. Esta 
metodologia mostrou-se eficaz no aprendizado 
e para mudanças de atividades práticas.
PALAVRAS-CHAVE: Análise microbiológica; 
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.

1 | 	INTRODUÇÃO

O consumo de água ou alimentos contaminados por microrganismos ou produtos 
químicos podem levar a casos de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA), que 
segundo a Organização Mundial da Saúde, é considerado um grave problema de 
saúde pública podendo levar à morte (OPS/OMS, 2018).

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

As Boas Práticas de Fabricação (BPF) constituem um conjunto de medidas 
que visam diminuir a possibilidade de contaminação dos alimentos, recomendadas 
no Brasil por legislações como as Resoluções da Direção Colegiada (RDC) nº 
216/2004 e 275/2002 (BRASIL, 2013). A implantação das boas práticas de higiene 
nos estabelecimentos é de fundamental importância para garantir a qualidade 
dos alimentos, pois é através do uso correto dessas práticas e hábitos de higiene 
que os riscos são minimizados (RODRIGUES et al. 2018; MEDEIROS, 2017). Os 
manipuladores devem ser corretamente instruídos, sendo imprescindível que eles 
passem por capacitações periódicas quanto aos cuidados a serem tomados na 
manipulação dos alimentos e higienização de mãos (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 situações que o estimulem.  Estas podem ser viabilizadas 
por meio da programação 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, capacitações e treinamentos (BORDENAVE, 2004).

Freire (2002) nos traz que a prática de ensinar não é apenas transpassar o 
conhecimento, mas sim criar possibilidades para a sua produção ou a sua construção. 
As metodologias ativas, quando utilizadas na educação de adultos, constituem 
uma ferramenta importante, pois instigam a curiosidade e a aprendizagem através 
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da superação de desafios, fundamentando-se em priorizar o desenvolvimento da 
metodologia de aprendizagem através de experiências reais ou simuladas com o 
intuito de solucionar os desafios encontrados (FREIRE, 2002; BERBEL, 2011).

A ação de ensinar, segundo Bordenave (2004), necessita de algumas 
metodologias a fim de se obter ótimos resultados. Neste contexto, contemplamos o 
aluno, o assunto e o professor. O aluno é avaliado baseado nas motivações sobre o 
assunto, nos seus conhecimentos prévios, na relação com o professor e na atitude com 
a matéria. O professor é avaliado de acordo com o uso de uma situação estimuladora 
ambiental associada a uma comunicação verbal de instruções, quanto à informação 
ao aluno sobre seu progresso, além de ter boa relação com o aluno e atitude com a 
matéria ensinada. 

O presente trabalho objetivou descrever a aplicabilidade da análise microbiológica 
de mãos junto a manipuladores de alimentos de supermercados de um município do 
Paraná, durante oficinas de capacitações sobre boas práticas de fabricação, a fim de 
se alcançar um aprendizado satisfatório. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

O presente estudo foi realizado com manipuladores de alimentos em 
supermercados de um município do Paraná. Tendo como base a definição de 
supermercado presente na Classificação Nacional de Atividades Econômicas 
(CNAE) - "estabelecimento com atividade comercial predominantemente de produtos 
alimentícios, possuindo área de venda entre 300 a 5000 m²", foram inclusos 18 
supermercados constantes no cadastro municipal. A pesquisa foi aprovada em 
Comitê de ética na Plataforma Brasil (CAAE: 57206416.2.0000.5547).  As ações 
foram de cunho educativo na forma de oficinas de capacitação, contando com parte 
em pesquisa em laboratório com análises microbiológicas de superfícies de mãos, 
servindo como apoio das ações, sendo estas análises realizadas no Laboratório 
de Controle de Qualidade e Segurança de Alimentos (LACQSA), da Universidade 
Federal do Paraná (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), após a 
seleção de conteúdos-chave, conhecimentos e técnicas necessárias, partiram para 
a elaboração de atividades estimuladoras do processo ensino-aprendizagem. Assim, 
utilizou-se o esquema do arco, segundo Charles Maguerez, considerando para cada 
conteúdo os momentos de síncrese, análise e síntese.

Com o decorrer dos conteúdos desenvolvidos, os manipuladores foram 
estimulados a refletir sobre a higienização de mãos como fator determinante para se 
evitar DTA e, para isso, foi realizada uma primeira coleta de superfície de mãos pelo 
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método de swab-test, com um manipulador voluntário, que tornou-se participante da 
dinâmica de lavagem de mãos realizada na sequência. O manipulador então simulava 
a lavagem de mãos de forma habitual porém de olhos vendados, e em suas mãos 
era colocado uma gota de tinta guache, para que o mesmo realizasse os movimentos 
rotineiros de lavagem de mãos. Desta forma, abria-se uma discussão sobre os pontos 
que deveriam ser modificados para obter-se resultados satisfatórios perante uma 
lavagem adequada, já que comumente algumas áreas eram negligenciadas durante 
a lavagem de mãos, podendo ser percebidas pela ausência de tinta guache. Com 
todos os participantes era debatido acerca de como resolver esses pontos chaves 
constatados como falhas, demonstrando em forma de vídeo a técnica de lavagem 
de mãos preconizada pela Anvisa (BRASIL, 2009) seguido do uso de álcool em gel 
70%. O manipulador realizava esta técnica proposta e, logo após, uma nova coleta 
era realizada, de forma idêntica à anterior, a fim de comprovar se havia êxito na 
higienização de mãos com eliminação de carga microbiana, evitando assim possíveis 
casos de DTA ocasionadas por contaminação cruzada entre alimentos e mãos, 
servindo esta prática como arcabouço ao aprendizado. 

As amostras foram analisadas no LACQSA da UFPR. Foram realizadas três 
diluições seriadas de cada amostra em cada etapa, sendo estas identificadas como 
Pré Lavagem e Pós Lavagem, semeadas em Ágar Contagem Padrão (PCA) para 
Contagem Bacteriana Total (CBT), mantidas em incubadoras BOD a 37ºC por 48 
horas. Após esse período, realizou-se a leitura dos resultados a partir da contagem 
das Unidades Formadoras de Colônia (UFC) em cada placa. Contagens superiores 
a 250UFC/placa foram consideradas incontáveis seguindo o método descrito por 
Silva et al. (2007). No segundo dia de capacitação os manipuladores analisaram os 
resultados encontrados e sistematizaram sobre a importância da correta higienização 
das mãos.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Participaram das oficinas 98 manipuladores indicados pela gerência dos 18 
supermercados. Totalizou-se 36 amostras coletadas na dinâmica de higienização de 
mãos, realizada no primeiro dia de capacitação, sendo 18 amostras referentes a pré 
higienização e 18 a pós higienização do mesmo manipulador.

Foi adotado para este estudo o padrão microbiológico referido pela American 
Public Health Association, onde se determina a contagem máxima de 10² UFC/mão 
(APHA, 2001) por não haver, até o presente momento, um padrão de resultado para 
swab de mãos previsto em legislação brasileira.

Na etapa de pré higienização, 94,44% (n=17) das amostras encontraram-se 
acima do valor padrão empregado. Na etapa de pós higienização, esse percentual 
caiu para 55,55% (n=10), entretanto todas as amostras demonstraram redução em sua 
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contagem microbiana. Reduções 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 capacitação, foram apresentados aos manipuladores suas 
respectivas placas com as colônias de microrganismos encontradas na pré e pós 
lavagem, desta forma foi possível analisá-las a olho nu e, comparativamente, foi 
nítido a diferença entre as etapas. Desta forma, os manipuladores puderam construir 
uma análise crítica acerca da eficácia da técnica preconizada, servindo este material 
de forma corroborativa ao processo ensino-aprendizagem. Foi perceptível o maior 
impacto causado nos manipuladores ao comparar as placas obtidas, visualizando-as, 
do que em base dos números apresentados.

Com esta metodologia aplicada, os manipuladores levantaram soluções 
para as falhas encontradas na primeira lavagem, de modo que, conjuntamente, 
encontrássemos a solução do problema consequente, os quais seriam os surtos de 
DTA ocasionados pela contaminação cruzada entre mãos contaminadas e alimentos. 
De acordo com Berbel (2011) o educador age como estimulador de aprendizados 
novos aos educandos, e são estes que irão problematizar a observação de realidade 
atrelada ao estudo, considerando o levantamento de soluções para essa realidade, 
pois a consolidação do ensinamento será eficiente através da prática. 

O envolvimento da teoria com a prática ocorre de forma progressiva havendo 
um ato de ação-reflexão-ação (BERBEL, 2011). No decorrer do ensino com esta 
metodologia, houve a construção de conhecimentos por parte dos educandos, pois 
os mesmos participaram em cada uma das etapas de síncrese, análise e síntese 
previstas no desenvolvimento do conteúdo. A criação de soluções, após a etapa de 
teorização acerca dos pontos chaves encontrados, permite um processo de análise 
e síntese que favorece um estímulo ao senso crítico e não apenas de memorizar as 
questões levantadas (BERBEL, 2011).

A RDC nº 216/2004 ressalta a importância de manipuladores de alimentos 
receberem cursos de capacitações, visando hábitos higiênico-sanitários compatíveis 
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 higiênica sanitária (MELLO et al, 2010). O estudo comparativo de 
metodologias de ensino, realizado por Pereira (2003), aponta que a pedagogia da 
problematização é a mais adequada para ser utilizada no âmbito de saúde, pois 
viabiliza a valorização do saber do educando, o estimulando para a transformação de 
sua realidade, sendo que esta se encontra em anuência com diretrizes e princípios da 
Promoção da Saúde. Portanto, é importante que estes treinamentos e capacitações 
ocorram, porém de forma a acrescentar no aperfeiçoamento do manipulador de 
alimentos, sendo necessário 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 adaptável e 
plausível de aplicabilidade a diversas realidades de aprendizagem (BERBEL, 2011), 
sendo empregada neste estudo e mostrando-se importante no desenvolvimento do 
aprendizado construtivo e crítico para as mudanças de práticas inadequadas.

4 | 	CONCLUSÃO

Esta prática favoreceu a todos os participantes uma melhor compreensão dos 
temas abordados nas oficinas, sendo a dinâmica de lavagem de mãos considerada uma 
evidência satisfatória e eficiente da aplicabilidade da metodologia problematizadora.

Os manipuladores demonstraram interesse em realizar análise e buscar 
soluções durante a prática, agregando conhecimento e corroborando com o objetivo 
da metodologia.

Diante disso, ressalta-se a importância de se empregar uma metodologia de 
ensino adequada, para que sirva como um instrumento de aprendizagem e formação 
de pensamento crítico.
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