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APRESENTAÇÃO

A coleção “Alimento, Nutrição e Saúde” é um conjunto de duas obras, esse segundo 
volume continuará abordando de forma categorizada e interdisciplinar artigos, pesquisas, 
relatos de experiência e revisões da literatura que transitam nos vários caminhos da 
Nutrição e da Saúde. 

O objetivo central do volume 2, foi apresentar de forma categórica e clara estudos 
relevantes desenvolvidos em inúmeras instituições de ensino e pesquisa do Brasil em 
todas as esferas, seja de graduação ou pós-graduação. Em todos esses artigos os quais 
foram cuidadosamente escolhidos a linha básica foi o aspecto relacionado à composição 
de alimentos, ao estudo sobre a composição nutricional deles, microbiologia, saúde básica 
e clínica, fabricação de alimentos enriquecidos, manejo clínico ambulatorial e hospitalar 
e áreas correlatas. O avanço da transição nutricional e o aumento pelas suplementações 
é uma área importante para a pesquisa científica, visto que algumas suplementações 
contribuem positivamente na prática clínica dos profissionais de Nutrição e da Saúde em 
geral, pois auxiliam na redução e na prevenção de diversas patologias.

Temas relevantes e diversos são, deste modo, discutidos aqui neste segundo 
volume com o objetivo de organizar e concretizar fortalecendo o conhecimento de alunos, 
professores e todos aqueles que de alguma forma se interessam pela área da saúde. 

Deste modo, o conjunto de obras Alimento, Nutrição e Saúde, representado neste 
segundo volume apresentam o resultado de diversos trabalhos, os quais possuem 
fundamento na teoria, produzidos por acadêmicos e professores dos variados graus 
que incessantemente desenvolveram e ampliaram os seus trabalhos que aqui serão 
apresentados de maneira concisa e indubitável. Sabemos do papel fundamental que 
consiste em divulgar a literatura científica, por isso torna-se claro porque a editora 
escolhida foi a Atena Editora, a qual oferece além de um nome bem fixado na literatura, 
uma plataforma segura, didática e confiável para todos os pesquisadores, docentes e 
acadêmicos que queiram divulgar os resultados de suas pesquisas. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: Os manipuladores de alimentos 
são uma das principais via de contaminação 
alimentar, podendo assim acarretar em um surto 
de doenças transmitidas através dos alimentos, 
nesse contexto o presente trabalho teve como 
objetivo avaliar o nível de conhecimento dos 
feirantes acerca das Boas Práticas de Fabricação 
de alimentos em diversas feiras de Belém, Pará, 
usando como critério avaliativo 4 questionários, 
divididos em: Questionário sobre a adesão as 
BPF; Questionário sore o conhecimento de 
BPF; Questionário avaliativo ao curso recebido 
sobre as BPF e por fim o Questionário para 

levantamento do perfil socioeconômico e 
profissional, sendo eles aplicados antes e após o 
treinamento de BPF ofertados a esses feirantes. 
Os resultados demonstram que elevou-se o 
nível de conhecimento acerca das formas de 
contaminação dos alimentos, entretanto a 
maioria dos conhecimentos ofertados no curso 
já eram de conhecimento dos manipuladores, 
o que indica em parte falta de incentivo e até 
mesmo de interesse em aplica-las, vale reforçar 
a importância de investimentos em cursos de 
capacitação para manipuladores de alimentos, 
bem como formas de incentivo, tendo em vista 
encontrar melhor didática para pôr em prática 
essa atividade de forma que não só atenda aos 
anseios dos manipuladores, mas também as 
exigências da legislação sanitária.
PALAVRAS CHAVE:  Treinamento de 
manipuladores, Boas Práticas de Fabricação, 
Higiene dos alimentos.

ABSTRACT: Food handlers are one of the main 
routes of food contamination and, as such, can 
lead to an outbreak of foodborne diseases. In 
this context, the present work aimed to evaluate 
the level of knowledge of the marketers about 
Good Manufacturing Practices food in several 
fairs in Belém, Pará, using as evaluation criteria 
4 questionnaires, divided into: Questionnaire 
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on adherence to GMP; Questionnaire sore knowledge of GMP; Evaluation questionnaire to 
the course received on the GMP and finally the Questionnaire to survey the socioeconomic 
and professional profile, being applied before and after the training of GMP offered to these 
marketers. The results show that the level of knowledge about the contamination of food has 
increased, however, most of the knowledge offered in the course was already known to the 
manipulators, which indicates in part lack of incentive and even interest in applying it. it is 
worth emphasizing the importance of investments in training courses for food handlers, as 
well as incentive forms, in order to find a better didactic approach to implement this activity in 
a way that not only meets the wishes of the manipulators, but also the requirements health 
legislation.
KEYWORDS: Handling training, Good Manufacturing Practices, Food hygiene.

1 |  INTRODUÇÃO

Os grandes mercados e principalmente as feiras livres dos diversos estados 
brasileiros, constituem os principais locais onde sãos procurados pela população os 
gêneros alimentícios seguros ao seu consumo (GOMES, 2012).

Existem diversos fatores que podem transformar os alimentos que são comercializados 
em feiras livres impróprios para o consumo humano, dentre eles: a temperatura inadequada 
de conservação dos alimentos perecíveis, as condições precárias das instalações, 
possibilitando infiltrações de água da chuva, e a presença de roedores (FRANCO; UENO, 
2010; RODRIGUES l, 2010; SILVA, 2012).

As Boas Práticas de Fabricação (BPF) representam as normas de procedimentos que 
devem ser seguidas para que se atinja um determinado padrão de identidade e qualidade 
de um produto e/ou serviço na área de alimentação. Sabe-se que as doenças veiculadas 
por alimentos (DVA) são uma das causas de danos à saúde dos comensais e prejuízos 
à empresa fornecedora dos alimentos, comprometendo a qualidade do serviço prestado, 
por isso, deve ajustar-se a todo o estabelecimento com a finalidade de obter alimentos 
aptos para o consumo humano, cuja eficácia e efetividade precisa ser avaliada por meio 
da inspeção e/ou investigação (SEASDH, 2017).

As doenças transmitidas por alimentos (DTA) constituem um dos problemas de 
saúde pública mais frequentes do mundo contemporâneo, tornando relevante a busca 
de estratégias de técnicas nutricionais e de gestão para redução desse tipo de patologia. 
São doenças causadas por agentes etiológicos, principalmente microrganismos, os quais 
penetram no organismo humano por meio da ingestão de água e alimentos contaminados 
(WELKEN et al., 2010).

Ter conhecimento e capacitação para se atuar na área de manipulação de alimentos 
é essencial para que se obtenha um padrão de qualidade de forma a garantir a segurança 
dos alimentos através de condutas adequadas de manipulação. Por isso, os manipuladores 
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devem receber treinamento para ter claro entendimento dos procedimentos de preparação 
e da manipulação dos alimentos que irão produzir (SOUZA; PELICIONI, 2006).

Dessa forma, o presente estudo visa avaliar o nível de conhecimento dos 
manipuladores de alimentos de uma feira livre de Belém-Pa, acerca das boas práticas de 
fabricação (BPF), antes e após treinamento.

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS

2.1 Local de Realização do Estudo 

A pesquisa foi realizada nas dependências da Escola Superior da Amazônia- 
ESAMAZ, em parceria com a equipe integrante do projeto de extensão PHESA- Programa 
de Higiene e Segurança Alimentar, onde realizou-se o treinamento de manipuladores de 
alimentos de feiras livres de Belém- Pa, no período de fevereiro a abril de 2018. 

2.2 Métodos

2.2.1 Amostragem

As amostras do estudo foram compostas por questionário preenchidos por, 9 
manipuladores de alimentos que frequentaram um curso de capacitação em Boas Práticas 
de Fabricação oferecido pela Escola superior da Amazônia por intermédio do projeto de 
extensão PEHSA (Projeto de Extensão em Higiene dos Alimentos).

O curso teve duração de 2 horas, distribuídas em três palestras, tendo por objetivo 
transmitir conceitos de boas práticas de higiene e manipulação de alimentos, os tópicos 
abordados foram:

a. higiene pessoal e ambiental;

b. controle de temperatura e métodos de conservação; 

c. formas de contaminação dos alimentos, e

d. doenças transmitidas por alimentos (DTA’S). 

Os critérios para inclusão dos manipuladores participantes no estudo foram: idade 
acima de 18 anos, ser manipulador de alimentos e ter participado de no mínimo 90% do 
treinamento ofertado. Como critério de exclusão não foram aceitos os manipuladores 
que não participaram de no mínimo 90% do treinamento ofertado sobre BPF, ou que não 
fossem alfabetizados o suficiente para responder aos questionários sozinhos. 
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2.2.2 Instrumentos de coleta

Foram desenvolvidos e aplicados quatro questionários, ambos apresentados nos 
anexos 2, 3, 4 e 5.

O primeiro questionário aplicado, composto por 15 questões abertas e de múltipla 
escolha, teve por objetivo fazer um levantamento do perfil l socioeconômico e profissional 
dos manipuladores de alimentos, segundo o IBGE (2009), (Anexo 5).

A adesão às BPF foi avaliada por meio de um questionário estruturado, aplicado 
aos manipuladores de alimentos, com 8 questões fechadas (Anexo 2), onde foi avaliado 
de que maneira os manipuladores agiam no dia-a-dia em algumas situações que estão 
relacionadas às BPF. Já para a análise do nível de conhecimento dos manipuladores a 
respeito das BPF, foram aplicados um outro questionário estruturado (Anexo 3), com 14 
questões fechadas, sendo atribuídos os conceitos de erros e acertos.

O questionário investigou definições dos pontos principais das BPF, bem como seria 
a forma correta de realizar alguns procedimentos. Na avaliação dos questionários, serão 
somadas as respostas corretas a ser contabilizada a porcentagem de acertos com relação 
ao total de questões.

Também foi aplicado um questionário para que os manipuladores avaliem o 
treinamento recebido. O questionário foi composto de 7 questões fechadas de fácil 
interpretação (Anexo 4). As perguntas foram relacionadas com a importância dada aos 
treinamentos, se conseguiram entender tudo o que foi abordado no treinamento, sobre a 
utilização dos conhecimentos dos treinamentos, o que achavam dos treinamentos, sobre 
a melhor forma didática do treinamento e como o manipulador classifica o seu nível de 
conhecimento sobre as BPF.

2.3 ANÁLISE ESTATÍSTICA

A análise foi feita através de comparação entre as respostas coletadas, usando o 
software Excel 2010.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Perfil Socioeconômico

A Tabela 1 apresenta os dados referentes ao perfil socioeconômico dos manipuladores 
de alimentos que participaram deste trabalho. Dentre os 9 participantes, a maioria era do 
sexo feminino (55,56%), de adultos acima de 40 anos (66,67%) e solteiros (44,44%). 
A predominância de indivíduos adultos e mulheres atuando na área de feiras livres, 
observada neste estudo, é similar ao resultado encontrados por Silva et al. (2014), para 
avaliação feita na feira de Santo Augusto- RS com participação de 85,7% de mulheres 
acima de 40 anos.
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Nº (%) Nº (%)
Idade (anos) Proprietário do estabelecimento
16-20 1 11,11 Sim 6 66.67
21-30 1 11,11 Não 3 33.33
31-40 1 11,11 Renda mensal
>40 6 66.67 Até 1 SM* 6 66.67
Sexo > 1 a ≤ 2 SM* 2 22.22
Feminino 5 55,56 > 2 a ≤ 3 SM* 1 11,11
Masculino 4 44.44 > 3 a ≤ 5 SM* 0 00,00
Estado civil > 5 SM* 0 00,00
Casado 0 00,00 Não declarado 0 00,00
Solteiro 4 44.44 Desempregado 0 00,00
Divorciado 3 33.34 Possui benefícios extras salariais
Viúvo 1 11,11 Não 6 66.67
Relação estável 1 11,11 Sim 3 33.33
Escolaridade Horas de trabalho/dia
Analfabeto 0 00,00 Até 6 h 4 44.45
1º grau incompleto 3 33.33 Até 8 h 3 33.33
1º grau completo 0 00,00 Até 10 h 1 11,11
2º grau incompleto 3 33.33 Até 12 h 1 11,11
2º grau completo 2 22.23 Mais de 12 h 0 00,00
Ensino superior 1 11,11 Trabalha hora extra
Não sabe informar 0 00,00 Sim 2 22.23
Estuda atualmente Não 7 77.77
Sim 2 22.23 Desempregado 0 00,00
Não 7 77.77 Tipo de remuneração por hora extra
Fez/faz curso supletivo de 1º grau Banco de Horas 0 00,00
Sim 0 00,00 Banco de Horas e Folga 0 00,00
Não 9 100,0 Banco de Horas e Salário 0 00,00
Fez/faz curso supletivo de 2º grau Folga 0 00,00
Sim 0 00,00 Salário 1 11,11
Não 9 100,0 Salário e Folga 0 00,00
Possui carteira assinada Não remunerado 8 88.89
Sim 2 22.23 Possui curso na área de alimentos
Não 7 77.77 Sim 5 55,55
Trabalha como autônomo Não 4 44.45
Sim 7 77.77 Experiência prévia na área de alimentos
Não 2 22.23 Sim 6 66.67
Tempo de trabalho no estabelecimento Não 3 33.33
≤ 6 meses 1 11,11 Primeiro emprego 0 00,00
> 6 meses a 1 ano 0 00,00 Motivo de participação no curso
> 1 a ≤ 2 anos 1 11,11 Ampliação dos Conhecimentos 0 00,00
> 2 a ≤ 5 anos 1 11,11 Exigência da Vigilância Sanitária 1 11,11
> 5 a ≤ 10 anos 2 22.23 Ampliação dos Conhecimentos e Exigência 

da Vigilância Sanitária
0 00,00

> 10 anos 4 44.44 Ampliação dos Conhecimentos e Outros 6 66.67
Desempregado 0 00,00 Outros motivos 2 22.22

Tabela 1. Perfil socioeconômico e profissional dos manipuladores de alimentos.
Escolaridade: 1º grau (equivale a 1ª a 8ª série do Ensino Fundamental); 2º grau (equivale a 1º ao 3º ano do Ensino Médio).



 
Alimento, Nutrição e Saúde 2 Capítulo 17 169

Quanto à escolaridade, 33,33% dos manipuladores informaram possuir 2º grau 
incompleto, sendo que 33,33% informaram possuir o 1° grau incompleto. Segundo 
RAVAGNANI (2007), existe uma relação direta entre o nível educacional de manipuladores 
de alimentos e suas práticas de higiene, o que torna importante o conhecimento dessas 
informações no planejamento de cursos de capacitação.

Em relação ao perfil profissional, a maioria dos manipuladores (77,77%) não possui 
registro em carteira de trabalho, trabalhando como autônomos (66,67%) a mais de 10 anos 
na profissão (44,44%) são proprietários do estabelecimento. A maioria dos manipuladores 
(44,47%), informaram receber remuneração de aproximadamente 1 salário mínimo, o que 
condiz com o valor de R$ 954,00, segundo a legislação vigente e atualizada em 2018, a 
maioria dos manipuladores informou não receber benefícios extras salariais (66,67%).

Dentre os participantes, apenas 5 (55,55%) disseram já possuir algum tipo de 
curso sobre manipulação de alimentos e 66,67% relataram possuir experiência anterior 
nessa área. Os principais motivos que levaram os manipuladores a participar do curso 
de BPF ministrado foram ampliação dos conhecimentos (66,67%), demonstrando que os 
manipuladores têm pleno conhecimento da necessidade de deter conhecimento acerca 
das boas práticas na manipulação de alimentos.

A Tabela 2 demonstra o conhecimento já detido pelos manipuladores acerca das 
BPF. As questões abordadas, são relativas às ações de BPF presentes no dia-a-dia dos 
manipuladores, sendo de grande importância, por se tratarem de questões básicas que o 
manipulador deve conhecer, sendo também temas abordados nos treinamentos que estes 
receberam, os resultados demonstram que a maioria (88,89%) dos manipuladores tem 
consciência de que o ambiente em que executam suas atividades não é adequado para 
manipulação de alimentos.

Os conhecimentos sobre às BPF´S, verificados através de erros e acertos, com 100% 
de acerto os manipuladores indicaram em que momentos devem lavar as mãos, o não 
uso de adornos durante a manipulação dos alimentos, que a retirada do lixo deve ser feita 
diariamente, frequência de limpeza das bancadas e que o correto após um ferimento é ir 
imediatamente fazer os curativos e ficar afastado dos serviços até melhorar seu quadro.

Nº (%)
O local onde você trabalha é adequado para a manipulação de alimentos
Sim 8 88,89
Não 1 11,11
O uso de adornos no ambiente de manipulação é certo ou errado
Certo 0 00,00
Errado 9 100,0
Para que servem os epi´s no ambiente de trabalho
Proteção individual 6 66,67
Prevenir contaminação através do manipulador 3 33,33
Quais os critérios para a liberação da matéria prima após recepção
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Inspeções visuais, amostras para análise de controle 9 100,0
Apenas receber e estocar 0 00,00
O armazenamento adequado da matéria prima trará o que
Qualidade do produto, ficará livre de pragas 9 100,0
Exposição a roedores 0 00,00
Qual a temperatura de armazenamento da carne
-1 a 8°c 6 66,67
10 a 20°c 3 33,33
Quais os produtos necessários para a higienização das mãos 
Água, papel toalha e sabão liquido 9 100,0
Panos, água e esponja 0 00,00
Com qual periodicidade se deve lavar as mãos 
De vez em quando 1 11,11
Sempre que for fazer manipulação de alimentos 8 88,89
Locais corretos para armazenamento do lixo
Lixeiras com pedias e sacos de lixo 9 100,0
Lixeiras abertas e perto dos alimentos 0 00,00
Com que frequência deve ocorrer a higienização das bancadas
Todos os dias 9 100,0
Uma vez por semana 0 00,00
Nunca 0 00,00
Qual atitude tomar quanto aos ferimentos junto a manipulação de alimentos
Continuar a manipular assim mesmo o alimento e depois fazer o curativo na 
mão assim que acabar de tratar a comida

0 00,00

Ir imediatamente fazer os curativos e ficar afastado dos serviços até 
melhorar seu quadro

9 100,0

Qual a definição de sobras limpas
Todo alimento que foi produzido e não foi servido 8 88,89
Todo alimento que sobrou nas bandejas 1 11,11
Assinale a alternativa mais completa sobre as possíveis fontes de 
contaminação dos alimentos
Mãos, boca. Nariz e cabelo dos manipuladores de alimentos, utensílios mal 
higienizados

6 66,67

Água potável, poeira, mãos, nariz e boca dos manipuladores de alimentos 0 00,00
Utensílios higienizados, poeira e água contaminada 0 00,00
Todas as respostas estão corretas 3 33,33
Não sei  0  0,00
Assinale a alternativa correta em relação á lavagem das mãos 
Após usar o banheiro 0 00,00
Após mudança de atividade (alimentos crus para alimentos cozidos) 0 00,00
Após mexer no nariz, nos olhos, na boca, nos ouvidos e nos cabelos 0 00,00
Após manipular sobras de alimentos 0 00,00
Antes de entrar na área de preparação de alimentos 0 00,00
Todas as respostas estão corretas 9 100,0
Não sei 0 00,00
A principal razão para o controle de pragas é que elas
Dificultam o trabalho de limpeza 0 00,00
São portadoras de doenças e podem estragar os alimentos 9 100,0
Causam nojo aos empregados e fregueses 0 00,00
Não sei 0 00,00

Tabela 2. Conhecimento inicial de BPF
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Apesar dos resultados que demonstram respostas coerentes com a correta 
manipulação e conhecimento das BPF, o que se observava no ambiente de trabalho durante 
a entrevista, não condizia com o resultado do questionário, pois apesar de conhecer as 
normas os manipuladores não utilizavam técnicas corretas de manipulação.

Os manipuladores apresentavam-se em desacordo com os requisitos regidos pelas 
BPF´S, tendo em vista isso foram observados alguns problemas, tais como: as vestimentas 
que são impróprias para a manipulação dos alimentos ( a maioria dos comerciantes 
não usavam os epi´s); alguns não tinham cuidados mínimos de higiene pessoal ( com a 
barba grande, unhas mal feitas); e foi observado também que  utilizam adornos durante 
a manipulação tem contato com dinheiro durante suas atividades, ressaltando a falta 
de abastecimento de água em determinados pontos o que impossibilita a frequente 
higienização das mãos. 

 O questionamento sobre os métodos de conservação das carnes, foi um dos item 
que apresentou maior divergência nas respostas, onde 66,67% dos avaliados indicaram 
a forma correta de armazenamento é sob refrigeração, entretanto, 33,33% indicou que 
a forma correta de armazenamento era a temperatura ambiente, esta avaliação leva a 
uma certa preocupação, visto que, alimentos como esse segundo Ministério da Saúde 
(2017) necessitam de baixas temperaturas para sua conservação, pois esta temperatura 
permite retardar ou inibir as reações químicas de deterioração natural e as atividades 
enzimáticas sobre os componentes dos alimentos, diminuindo ou inibindo o crescimento 
e as atividades dos microrganismos.

Esta resposta condiz com os acertos sobre as possíveis fontes de contaminação 
dos alimentos, onde somente 33,33% acertou as formas de contaminação dos alimentos, 
66,67% indicou que somente mãos, boca, nariz e cabelo dos manipuladores de alimentos 
e utensílios mal higienizados, são responsáveis por possíveis contaminações, deixando 
de lado, água e poeira de lado. Muitas vezes faltam instrução e consciência dos 
manipuladores do que propriamente está relacionado a contaminação dos alimentos. Isso 
quer dizer que muitas vezes os mesmos têm consciência do que é exigido pelas BPF, 
porém falta consciência e capacitação das Boas Práticas de Fabricação no processo de 
manipulação de alimentos (SOUZA; PELICIONI, 2006).

A Tabela 3 demonstra à adesão às BPF, pós treinamento, onde verifica-se através de 
erros e acertos, que os maiores índices de acertos foram relacionados com a não indicação 
do uso de adornos durante a manipulação de alimentos quando está em ambiente de 
trabalho, com a comunicação durante o preparo de alimentos que deve ser executado 
somente com uso de mascaras, que a retirada do lixo deve ser feita diariamente e que 
o correto após um ferimento é ir imediatamente fazer os curativos e ficar afastado dos 
serviços até melhorar seu quadro, com 100% de acerto. A periodicidade de lavagens das 
mãos (88,89%), higienização das bancadas (88,89%) e maneira correta de secar as mãos 
(55.56%) de acertos.
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 Nº %
Com qual periodicidade se deve lavar as mãos?   
De vez em quando 1 11.11
Sempre que for fazer manipulação de alimentos 8 88.89
Qual a maneira correta de secar as mãos? 
Toalhas de pano individuais 4 44.44
Toalhas de pano coletivas 0 0,00
Avental 0 0,00
Toalha de papel recicladas 5 55.56
Uniforme 0 0,00
Não sei 0 0,00
Com que frequência deve ocorrer a higienização das bancadas?
Todos os dias 8 88.89
Uma vez por semana 1 11.11
Nunca 0 0,00
O uso de adornos é permitido a um manipulador de alimentos quando está 
em ambiente de trabalho?
Sim 0 0,00
Não 9 100
Qual o período de retirada do lixo? 0 0,00
Semanalmente 0 0,00
Mensalmente 0 0,00
Diariamente 9 100
O manipulador deve estar sempre com as unhas limpas e cortadas?
Sim 9 100
Não 0 0,00
Como se comunicar durante o preparo dos alimentos? 0 0,00
Falar em cima dos alimentos, não usar máscaras, espirrar nos alimentos 0 0,00
Falar utilizando mascaras 9 100
Qual atitude tomar quantos aos ferimentos junto a manipulação de 
alimentos?
Continuar a manipular assim mesmo o alimento e depois fazer o curativo 
na mão assim que acabar de tratar a comida.

0 0,00

Ir imediatamente fazer os curativos e ficar afastado dos serviços até 
melhorar seu quadro

9 100

Tabela 3. Adesão as Boas Práticas de Fabricação

O questionamento sobre a correta maneira de secar as mãos, foi o item que 
apresentou maior divergência nas respostas, onde 55,56% dos avaliados informaram que 
o correto ao secar as mão pós higienização é usar toalha de papel recicladas, e 44,44% 
dos avaliados informaram que o correto ao secar as mão pós higienização é usar um pano 
de uso individual, esta prática é preocupante, pois pode levar a contaminação cruzada, 
o que pode levar a transição de uma DTA (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2017). A relação de 
acertos e erros antes e depois do treinamento encontra-se na Figura 2.
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Figura 2: Relação de acertos e erros antes e depois do treinamento.

Somente o item formas de contaminação de alimentos apresentou aumento 
significativo no número de questões assinaladas corretamente na avaliação final. Isto é muito 
importante, pois demonstra que o treinamento foi eficaz nesse sentido. O planejamento de 
programas de capacitação deve levar em consideração as características do manipulador 
que participará do treinamento. Em alguns casos, necessitam-se desenvolver vários 
programas, a fim de se levar em conta os diferentes níveis de capacidade, experiência 
e conhecimentos dos indivíduos que serão capacitados. Não existe treinamento 100% 
eficaz se, além de transmitir conhecimentos, não levar à mudança de atitudes (JUCENE, 
2008).

O conteúdo do curso englobou a importância das Boas Práticas para Manipulação 
de Alimentos e focou nos itens negativos identificados nas visitas técnicas feitas as feiras, 
previamente, no decorrer do curso foram feitas dinâmicas para mostrar a grande valia 
desse conhecimento, essa forma didática e eficiente foi uma forma de exemplificar aos 
feirantes como a contaminação dos alimentos pode trazer sérios prejuízos à saúde do 
consumidor e do feirante também. Os temas abordados para o curso e capacitação dos 
feirantes para que se obtivesse a carteira de manipulador estavam de acordo com a 
Resolução RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004, a opinião dos manipuladores acerca 
do treinamento ofertado encontram-se na Tabela 4.
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 Nº %
Você conseguiu entender tudo o que foi explicado no treinamento?   
Sim 9 100
Não 0 0,00
Onde são utilizados os temas do treinamento?
Somente no trabalho 0 0,00
Também no dia-a-dia 9 100
Em lugar nenhum 0 0,00
Como você descreveria os treinamentos recebidos? 0
Assunto bom 2 22.23
Muito interessante 7 77.77
Pouco tempo para aprender muita coisa 0 0,00
Em sua opinião qual a melhor forma de treinamento
Palestras 6 66.67
Vídeo 0 0,00
Dinâmicas e folhetos 3 33.33
Como você classifica seu nível de conhecimento a respeito de BPF?
Excelente 4 44.44
Bom 4 44.44
Regular 1 11.12
Péssimo 0 0,00
Você aprendeu mais sobre Boas Práticas de Fabricação na sua 
experiência profissional ou no curso?
Na prática do dia-a-dia 3 33.33
Neste curso 6 66.67

Tabela 4. Questionário sobre o conhecimento de BPF após o treinamento

No geral, 66.67% dos participantes assinalaram ter elevado seu nível de 
conhecimento sobre BPF no curso de capacitação ministrado do que com as experiências 
profissionais do dia a dia (assinalada por 33.33%). É importante reafirmar que cursos 
de capacitação são fundamentais para divulgação de informações e para o estímulo a 
participação e compreensão dos conceitos transmitidos. No entanto, não garantem que o 
manipulador mude seus hábitos de trabalho. Portanto, faz-se necessário que o manipulador 
tenha consciência da importância das atividades que exercem. Desta forma este será 
capaz de modificar o seu comportamento e ter novas atitudes (RAVAGNANI, 2007). A 
Figura 3, apresenta o grau de importância do curso ofertado, segundo os manipuladores 
entrevistados.
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Figura 3: Nível de importância do curso ofertado segundo os manipuladores entrevistados.

Observa-se claramente que os manipuladores acreditam que participar de 
treinamentos em BPF, é muito importante. Os resultados obtidos demostraram que o 
curso repercutiu de uma forma positiva na absorção de conhecimentos, sendo indicado 
assim a necessidade de aperfeiçoamento constante, através de cursos ou reforços para 
todos os envolvidos na manipulação de alimentos, buscando a qualidade dos produtos e 
a segurança alimentar e nutricional dos consumidores.

5 |  CONCLUSÃO

Os dados que foram obtidos no decorrer deste trabalho nos permitem avaliar os 
níveis de conhecimento dos manipuladores de alimentos das feiras na cidade de Belém-
PA, esse conhecimento é essencial para que se possa planejar políticas públicas e 
programas de capacitação para esses manipuladores. É importante salientar que os 
cursos de capacitação são fundamentais, porém não é garantido que mude os hábitos do 
manipulador, para isso é necessário que o manipulador saiba dos riscos, ou seja, tenha a 
plena consciência da importância e dos agravos que serão ocasionados pelas atividades 
que por eles são exercidas, assim será capaz de modificar o seu comportamento e 
incorporar essas novas atitudes. 

Os resultados demonstram claramente que há uma certa precariedade de 
conhecimento a respeito das boas práticas, principalmente em relação as formas de 
contaminação dos alimentos, muita das vezes o manipulador até sabe o certo, mais não 
é lhe dado o meio para que execute tal procedimento, sendo assim fica difícil aderir as 
normas da vigilância sanitária, cabe ressaltar também que  estes manipuladores possuem 
baixo nível de escolaridade, sendo um desafio encontrar a melhor forma de capacitação 
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para esses feirantes afim de atender  todas as exigências que a vigilância preconiza.
Recomenda-se a realização de ações educacionais, palestras, cursos direcionados 

aos feirantes, de acordo com suas características e com incentivos. Tendo em vista que 
esse trabalho requer dedicação e persistência por parte dos órgãos públicos, além de 
apoio e interesse dos feirantes e uma maior exigência dos consumidores os principais 
prejudicados nesse meio. Faz-se necessário também, oferecer melhores condições de 
infraestrutura para os feirantes que ali trabalham, sobretudo nas condições sanitárias e 
no fornecimento adequado de água, o que torna inviável a correta manipulação desses 
alimentos.
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