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APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 19 capitulos, a obra “Nutricdo e
Promocdo da saude” € composta por abordagens cientificas nos mais diversos
temas de nutricao e saude.

Da saude até o trabalho da imagem corporal, aspectos relevantes sdao sem
duvidas abordados de diferentes formas na nutricdo e eles influenciam diretamente
o comportamento alimentar com impacto direto na vida. Por isso, sempre seréao
necessarios estudos que possam avaliar com precisdo as necessidades humanas
correlatadas a estes temas, bem como, a analise alimentar de produtos ja conhecidos
e de novos produtos de mercado de efeito direto ou indireto na saude humana.
Dessa forma apresentamos aqui trabalhos capazes de oferecer ao leitor uma viséo
ampla dos novos conhecimentos cientificos.

Esta obra s6 foi possivel gracas aos esforcos assiduos dos autores destes
prestigiosos trabalhos junto aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a
importéncia da divulgacéo cientifica e oferece uma plataforma consolidada e confiavel
para estes pesquisadores divulgarem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz de
novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novas solugdes para os inumeros gargalos encontrados na area da nutri¢éo.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: O consumo de alimentagao fora de
casa vem crescendo significativamente nos
ultimos anos e aumentando a demanda por
servicos de alimentacdo coletiva. Portanto é
fundamental o treinamento em boas praticas de

Nutricdo e Promogéo da Saude 2

fabricagdo para os manipuladores de alimentos,
pois visa promover as orientacdes adequadas
sobre higiene na manipulacéo destes alimentos
e do proprio manipulador, favorecendo com
que o estabelecimento seja um local seguro
para se alimentar Trata-se de um estudo
transversal observacional, no qual, por meio de
um instrumento de coleta de dados (checklist),
pode-se avaliar as condigcbes de saude dos
manipuladores. Os resultados obtidos antes
da realizagdo do treinamento, apresentaram
15,66% dos itens em conformidade. Apds
o treinamento esse indice aumentou para
38,55%, permanecendo ainda 61,44% dos
itens inadequados. Constatamos que, ap6s o
treinamento realizado, ocorreram mudancgas
em nivel de comportamento, porém ainda ha
um grande percentual a se trabalhar. O objetivo
do presente estudo foi avaliar a higiene pessoal
e o comportamento dos manipuladores de
alimentos de uma unidade de alimentacéo e
nutricao (UAN).

PALAVRAS-CHAVE:
Capacitacdo em servico. Boas praticas de

Manipuladores.

manipulagéo

EVALUATION OF GOOD FOOD HANDLING
PRACTICES IN THE PREPARATION OF
MEALS IN A RESTAURANT OF THE SELF-
SERVICE TYPE IN A PUBLIC FACULTY OF

MACEIO-AL
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ABSTRACT: The consumption of food away from home has been growing significantly
in recent years and increasing the demand for collective food services. Therefore,
training in good manufacturing practices for food handlers is essential, as it aims to
promote proper hygiene guidelines in the handling of these foods and the handler
himself, favoring the establishment as a safe place to eat. observational cross-sectional
study, in which, through a data collection instrument (checklist), the health conditions
of the handlers could be evaluated. The results obtained before the training presented
15.66% of the items accordingly. After training this rate increased to 38.55%, while still
61.44% of inadequate items. We found that after the training, there were changes in
behavior level, but there is still a large percentage to work on. The aim of the present
study was to evaluate the personal hygiene and behavior of the food handlers of a food
and nutrition unit (UAN).

KEYWORDS: Maniulators. In-service training. Good handing practices.

INTRODUCAO

A ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) vem aumentando
de modo significativo em nivel mundial. Diversos sdo os fatores que contribuem
para a emergéncia dessas doengas, entre os quais destacam-se: 0 processo de
urbanizagcdo desordenado, a necessidade de producdo de alimentos em grande
escala, a maior exposicao das populacbes a alimentos destinados ao pronto
consumo coletivo (ex: fast-foods), a utilizacdo de novas modalidades de producéo e
a mudancas de habitos alimentares (BRASIL, 2010).

E importante a manipulacdo adequada dos alimentos a fim de prevenir a
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTA). As DTAs podem ser
identificadas quando uma ou mais pessoas apresentam sintomas parecidos, apés
a ingestao de alimentos contaminados com micro-organismos patogénicos (como o
Clostridium (C.) botulinum e Escherichia (E.) coli) ou alguma substancia ou substrato
que acometa um perigo biolégico, quimico ou fisico ao consumidor No Brasil, no
ano de 2013, foram registrados 4.380.256 episédios de doencga diarreica aguda
(DDA) que podem ser classificadas como DTAs e dar origem a surtos (CDC, 2006;
CARDOSO; ROMANO; VARGAS et al., 2014).

As intoxicacOes alimentares geralmente sao ocasionadas pela ingestdo de
alimentos que apresentam toxinas, que muitas das vezes nédo é identificado nem
por odor e sabor. Diversas infecgdes provocadas por bactérias que € proveniente de
origem alimentar sdo geralmente identificadas e caracterizadas pela sintomatologia
exclusiva do trato intestinal (BRASIL, 2010).

Nesta perspectiva, os profissionais envolvidos no preparo de refeicoes
precisam ser capacitados periodicamente para que possam exercer suas atividades
profissionais de forma adequada e garantir a oferta de uma alimentacdo segura.
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Trata-se, portanto, de um emprego complexo, que envolve riscos a saude dos
comensais € que exige, entre outros parametros, rotinas e padronizacdo para
minimiza-los (WENDISCH, 2010).

As DTAs correspondem a um dos grandes problemas de saude publica. Em
2015, no Brasil, foram identificados 575 surtos por DTAs, caracterizado por 9.267
individuos doentes e 7 Obitos, em 2013 foram aproximadamente 100 casos de
infeccédo alimentar s6 no estado de Pernambuco (BRASIL, 2015). As toxiinfeccbes
ocorrem quando micro-organismos patogénicos contaminam o alimento que vai ser
consumido, apesar de estarem exibindo aparéncia, aroma e gosto satisfatorios. No
entanto a carga microbiana é suficiente para degradar o alimento e caracteriza risco
potencial para causar danos a saude de individuos susceptiveis (OLIVEIRA et al.,
2010).

Entre os instrumentos disponiveis para a garantir a seguran¢a no consumo dos
alimentos, existem as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e o Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ambos largamente recomendados
pelos 6rgaos de fiscalizacdo e empregados em toda a cadeia de producédo de
alimentos, por ter como filosofia a prevencao, a racionalidade e a especificidade para
controle dos riscos que o alimento possa conter, principalmente, no que diz respeito
a qualidade sanitaria (ALMEIDA et al., 2012).

O treinamento em BPM deve ser realizado com todos os manipuladores
de alimentos, pois visa proporcionar as orientagcdes adequadas sobre higiene
na manipulacdo destes alimentos e do manipulador, colaborando com que o
estabelecimento seja um local seguro para se alimentar (NETO et al., 2015).

Na maior parte dos servigcos de alimentac&o, ha muitos fatores que limitam
a implementacdao das BPM, como a falta de conscientizagcdo e capacitacdo de
manipuladores, falta de investimentos em instalacdes, indisponibilidade de recursos
financeiros para a implantacdo e auséncia de comprometimento dos proprietarios
(SACCOL et al., 2009).

A qualidade das matérias-primas, a disposicao dos equipamentos e das
instalacdes, as condi¢des higiénicas do ambiente de trabalho, e a saude dos
colaboradores sao fatores importantes a serem considerados na producao de
alimentos seguros e de qualidade, devendo, portanto, constar nas BPM (TOMICH et
al., 2009). O fator de contaminacédo mais comumente relatado foi o contato da méo
do manipulador com o alimento. A lavagem de maos, se realizada de forma efetiva,
pode evitar a transmissdo das infecgdes entéricas (CDC, 2006; GREIJ; LEE, 2009).

Um grande problema também presente em Unidades de Alimentagcao e Nutricao
(UAN) se refere a contaminacao cruzada, que acontece quando 0s microrganismos
sao transferidos de um local/alimento para outro, através de utensilios, equipamentos,

maos, panos, etc., ou seja, os alimentos sao contaminados por microrganismos
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trazidos de um outro local (RODRIGUES et al., 2010).

Garantir a qualidade dos alimentos é uma preocupacéao crescente e constante
em todo o mundo e ela pode ser interpretada com o conjunto de cuidados no
processamento dos alimentos, desde a obtencdo da matéria-prima até o seu consumo,
e deste modo, o manipulador de alimentos € um dos principais componentes que
podera afeta-la (LEITE et al., 2011).

Neste contexto, o presente estudo, tem por objetivo, avaliar as BPM dos
alimentos em uma UAN, e na presenca de inadequacgdes propor medidas para
resolvé-las de acordo com a legislacéo pertinente.

MATERIAL E METODO

O presente estudo caracteriza-se como um estudo transversal observacional,
realizado em uma UAN localizada na Faculdade de Educacg&o de uma Universidade
Federal situada na cidade de Macei6-AL. A UAN serve em média 200 refeicoes por
dia, distribuidas entre almoco e jantar. A coleta foi realizada num periodo de abril
a junho/2019. A amostra foi composta por 7 manipuladores. Nao foi encontrado
nenhum registro de treinamentos em BPF desde a abertura do estabelecimento até
a data da coleta de dados.

Como instrumentos para coleta de dados foi utilizado o check list da legislacao
sanitaria federal RDC n° 216/2004 e um check list elaborado com base na Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagcdo em Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos (Anexo |, da Resolu¢do RDC n° 275/2002, ANVISA)
que foi adaptado a realidade do estudo em questdo (APENDICE 1). Os autores
deste estudo, de forma observacional aplicaram os dois check list.

Os servigcos realizados pelos manipuladores na UAN foram observados e
analisados em dois momentos: antes e apds a realizacdo de um treinamento sobre
BPM com os mesmos. Buscou-se verificar as condicdes de higiene e saude dos
manipuladores, como também as conformidades e ndo conformidades preconizadas
pela a legislacédo vigente. Os dados coletados foram tabulados em uma planilha do
Microsoft Excel Versao 2007.

Os resultados encontrados no check list da RDC216/2004 foram classificados
em percentuais (SOUZA, 2006), estabelecidos em respostas conformes e nao
conformes. Quanto ao numero de respostas conformes classificava-se em:

Excelente: entre 91% e 100%

Boa: entre 75% e 90%

Regular: variou 50% e 74%

Ruim: variou entre 30% e 49%

Péssimo: abaixo de 30%
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RESULTADO

Dentre todos os manipuladores do estabelecimento, apenas 01 (um) néo
participou da capacitagcao sobre Boas Praticas de Manipulagdo. Analisando as
informacdes coletadas pelo check list da RDC 216/2004 constatou-se que antes
da realizacdo do treinamento, 15,66% dos itens apresentavam conformidade
(classificado em péssimo por estar abaixo de 30%), e 83,13% dos itens estavam
nao conformes (Grafico 1).

M Itens em conformidade

® ltens em ndo conformidade

Grafico 1. Analise dos dados antes do treinamento.
Fonte: dados da pesquisa, 2019.

Apos o treinamento, constatou-se que 38,55% dos itens encontravam-se em
conformidade (classificado em ruim por variar entre 30% e 49%), € 61,44% dos itens
ainda néo conforme (Gréfico 2).

B Itens em conformidade

® Itens em ndo conformidade

Graéfico 2. Analise dos dados ap6s do treinamento.
Fonte: dados da pesquisa, 2019.
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Ao comparar os resultados obtidos antes e apdés o treinamento com os
manipuladores, apesar dos resultados ainda ndo estarem classificados em bom ou
excelente constata-se um aumento em 22,89% de itens em conformidade.

Ainda, de posse dos resultados, foi possivel tracar e evidenciar o perfil da
manipulacdo de alimentos desenvolvida pelos manipuladores do restaurante self
service localizado na cidade de Macei6-AL (Grafico 3).

Somente foram consideradas as perguntas em que era possivel executar o
procedimento, mesmo que nao atendesse em 100% 0 que preconiza a legislacéao
(RDC275/2002). Os dados foram tabulados em valores percentuais.

120
100
A
60
40
20
0 | |

m%SIM m%NAO

0a100%

Gréfico 3. Ficha de Avaliagcdo dos Manipuladores.
Fonte: dados da pesquisa, 2019.

Constatou-se que 10 entre 29 perguntas validadas obtiveram 100% em néo
execucao. Isso significa que quanto a estas perguntas todos os manipuladores néao
realizaram esta tarefa durante o servico. Estas perguntas tém relacdo com habitos de
higiene importantissimos para as BPF, como lavar as méos, troca diaria de uniformes
e conhecimento sobre as exigéncias de higiene pessoal (Tabela 1).

Pergunta

Lava cuidadosamente as maos antes da manipulacao de alimentos?

Lava cuidadosamente as méos depois do uso de artigos de faxina ou produtos quimicos?

Apbés utilizar luvas, lava as maos?

Quando interrompe uma atividade, ao recomeca-Ila, lava cuidadosamente as maos?

Lava cuidadosamente as maos depois do uso de sanitarios?

Lava cuidadosamente as maos apés manusear lixos e sujeiras?
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Lava cuidadosamente as m&os depois manusear sacarias?

Troca, diariamente seu uniforme por outro limpo?

Esta familiarizado com as exigéncias de higiene pessoal?

Conhece as exigéncias higiénico-sanitarias impostas aos manipuladores de alimentos?

Tabela 1. Perguntas que obtiveram 100% em n&o execug¢ao.
Fonte: dados da pesquisa, 2019.

DISCUSSAO

Os estabelecimentos que manipulam alimentos devem introduzir o programa de
BPF como um instrumento que auxilia o setor a desenvolver produtos que respeitem
sua identidade fisica e que favorecam a qualidade e idoneidade destes (BRANDAO,
2009).

Segundo Souza (2006), a implantacédo das BPF € um momento que pode ser
utilizado pela empresa para trabalhar a transformacéo de comportamento de seus
funcionarios, visando as melhorias ocorridas da implantacdo das boas praticas.
Para isso é necessario que exista o empenho da direcao do estabelecimento, ja que
durante o processo é comum a necessidade de adequacdes estruturais, além de
comportamentais. Somente o engajamento de todos é que sera possivel alcancar o
sucesso desejado de uma producao segura garantindo a segurancga alimentar.

Mello et al., (2010) e Guimarédes e Figueiredo (2010) constataram que a
frequéncia da higienizagdo das méaos dos manipuladores de alimento era inadequada
e, além disso, havia uso de adornos (especialmente anéis, relégios e pulseiras) e
esmalte nas unhas por esses profissionais durante o trabalho. Em nosso estudo
verificou-se que a higienizacao das maos também era inadequada, pois néo faziam
a higienizagdo correta seguindo as normas. Em relagdo ao uso de adornos, os
manipuladores nao os usavam durante o trabalho.

Cardoso et al.,, (2005) relatam em estudo que 90% dos manipuladores
analisados usavam adornos e 45% nao usavam sequer protecao para os cabelos no
momento da producdo. Ja Castro et al., (2006), observaram no que diz respeito aos
hébitos higiénicos, que 100% dos manipuladores dos nove restaurantes analisados
ndo lavavam adequadamente as méos. Ribeiro e Schmidt (2007) relataram que a
lavagem das maos nao é frequente e que a contaminagcédo cruzada pode ocorrer
através dos proprios manipuladores de alimentos.

Outro item a ser destacado refere-se a saude do trabalhador, pois, conforme
a RDC n° 216/2004, o manipulador n&o pode apresentar feridas, lesdes, chagas ou
cortes nas maos e bracos, ou doencas de qualquer natureza, como as gastroenterites.

Além disso, os que estiverem acometidos de infeccbes pulmonares ou faringites
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devem ser afastados da manipulacéo de alimentos até a sua recuperacao (BRASIL,
2004). No presente estudo os manipuladores nao realizavam exames periddicos
para saber se estavam com as condi¢cdes de saude boas.

Segundo Marchi et al., € importante considerar a possibilidade de o manipulador
de alimentos ser um portador assintomatico, ou seja, representar uma fonte de
transmissdo e possivelmente propagar patdbgenos para os alimentos por meio das
maos contaminadas.

A manipulacdo de alimentos é um fator que, ndo sendo controlado, pode
desencadear contaminagdes e afetar a seguranca dos alimentos. Além do mais,
a identificacdo precoce da ocorréncia de contaminantes em manipuladores pode
colaborar para a prevencéo da contaminacdo de alimentos (SILVA Jr, 2014; SAO
JOSE et al., 2011).

CONCLUSAO

Os manipuladores de alimentos, por ndo serem treinados para o desempenho
de suas fungdes, desconhecem e ou ignoram os principios das boas praticas de
manipulacéao.

Constatamos que, apds o treinamento realizado, ocorreram mudangas em nivel
de comportamento, porém ainda ha uma margem a ser trabalhada, pois a eficacia
das tarefas esta estreitamente relacionada com a capacitacao desses funcionarios.

A capacitagao dos manipuladores de alimentos através de treinamentos significa
contribuir ndo apenas para a melhoria da qualidade higiénico-sanitaria, mas para o
aperfeicoamento das técnicas e processamento utilizados no preparo dos alimentos.

Deve-se ressaltar que o treinamento deve ser um processo continuo e planejado,
pois nao é possivel realizar mudancas sem que haja uma conscientizagao constante
por parte dos manipuladores.
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APENDICE 1

Ficha de Avaliagao - Questionario
ltem Sim | Nao
Participa de algum programa de capacitacdo profissional relacionado a
higiene pessoal e a manipulagdo de alimentos?

E capaz de ler uma receita e fazer um pedido de géneros alimenticios?

Lava cuidadosamente as maos antes da manipulacdo de alimentos?

Lava cuidadosamente as méos depois do uso de artigos de faxina ou produtos
quimicos?

Apos utilizar luvas, lava as méos?

Quando interrompe uma atividade, ao recomeca-la, lava cuidadosamente as
maos?

Ap6és utilizar o sabédo, usa o alcool 70% ou outro anti-séptico adequado para
lavar as maos?

Lava cuidadosamente as méos depois do uso de sanitarios?

Lava cuidadosamente as maos apds manusear lixos e sujeiras?

Lava cuidadosamente as maos depois de fumar, espirrar , tossir € assoar o
nariz?

Lava cuidadosamente as mé&os depois manusear sacarias?

Utiliza uniformes claros, limpos e sem bolsos, diariamente?

Troca, diariamente seu uniforme por outro limpo?

Utiliza sapatos fechados e limpos?

Utiliza protecdes para cabelos?

Caso use barba, bigodes e costeletas, os deixa bem aparados?

Evita utilizar desodorantes fortes e maquiagem excessiva?

Mantém unhas cortadas e sem esmalte?

Cabelo é curto ou totalmente preso?
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Trabalha sem adornos? (relégios, brincos, pulseiras, anéis, etc.)

Utiliza avental de frente?

Fuma somente em locais permitidos para este fim?

Evita manipular dinheiro quando esta trabalhando?

Evita se alimentar e mascar chicletes e palitos na area de trabalho?

Veste seu uniforme em lugar especifico para este fim?

Utiliza seu uniforme somente na area de trabalho?

Ao tossir ou espirrar afasta-se do alimento que esta manuseando?

Utiliza equipamentos de protecao individual?

E motivado com o trabalho que desempenha?

Preocupa-se com a qualidade e seguranca do alimento que manipula?

Tem consciéncia que os alimentos podem transmitir doencas e causar até a
morte?

Esta familiarizado com as exigéncias de higiene pessoal?

Conhece Boas Préticas de Fabricagao?

Conhece as exigéncias higiénico-sanitarias impostas aos manipuladores de
alimentos?

Total (%)
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