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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘Nutrição, Análise e Controle 
de Qualidade de Alimentos’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, 
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A manipulação de alimentos nas 
Unidades de Alimentação e Nutrição Escolares 
(UANEs) deve ser realizada de forma segura 
do ponto de vista higiênico-sanitário. O objetivo 
foi avaliar as condições higiênicas do processo 
produtivo de alimentos, o conhecimento, a 
atitude e o comportamento dos manipuladores 
das UANEs de um município da região central 
do Rio Grande do Sul. Para a avaliação das 
condições higiênicas foi aplicada uma lista de 
verificação em boas práticas de manipulação. 
Após o diagnóstico foram realizadas 

capacitações e propostas de melhorias nas 
oito UANEs. Para avaliação do conhecimento, 
atitude e comportamento dos manipuladores 
e dados sociodemográficos foi aplicado um 
questionário da Organização Mundial de Saúde. 
Na primeira aplicação da lista de verificação o 
percentual médio de adequação das UANEs 
urbanas foi de 49,15±4,85% e nas UANEs rurais 
foi de 48,70±3,86%, ambas classificadas como 
grau de risco sanitário alto. Após a elaboração 
do plano de ação, implantação das boas práticas 
e capacitações ministradas aos manipuladores, 
as UANEs urbanas apresentaram o percentual 
médio de adequação de 82,25±1,13% e as 
UANEs rurais de 82,66±0,31%, classificadas 
em grau de risco sanitário baixo. Quanto ao 
questionário relacionado ao conhecimento, 
atitude e comportamento, nas UANEs urbanas 
o percentual de adequação aumentou entre 
a primeira e a segunda aplicação (9,72%). 
Nas UANEs rurais os resultados foram 
semelhantes, exceto o conhecimento que 
reduziu seu percentual de adequação em 1,51%. 
A implantação das boas práticas nas UANEs é 
fundamental para obter um alimento seguro, para 
então ser consumido pelos escolares sem causar 
danos à saúde.
PALAVRAS - CHAVE: Boas Práticas de 
Manipulação, Alimentação Escolar, Segurança e 
qualidade dos alimentos.

http://lattes.cnpq.br/3866241461444593
http://lattes.cnpq.br/9991491407525160
http://lattes.cnpq.br/9109368536237998
http://lattes.cnpq.br/5065412932315572


 
Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos Capítulo 20 217

HYGIENIC CONDITIONS AND KNOWLEDGE OF FOOD HANDLERS FROM 
SCHOOL FOOD AND NUTRITION UNITS

ABSTRACT: Food handling at School Food and Nutrition Units (SFNUs) should be realized 
safely being observed the hygienic-sanitary matter. The aim was to evaluate the hygienic 
conditions of the productive process of food, the knowledge, the attitude and behavior of 
the handlers of the SFNUs from a municipality of the central region of Rio Grande do Sul. A 
good practice checklist on handling was applied to evaluate hygienic-sanitary conditions. After 
diagnosis, training and proposals for improvements were made on eight (8) SFNus. To evaluate 
of the knowledge, attitude and behavior of the handlers as well as sociodemographic data, a 
closed questionnaire adapted from World Health Organization was applied. In the checklist 
first application, the average percentage of urban adequacy SFNUs was 49.15±4.85% and in 
rural SFNUs was 48.70±3.86%, both classified as high sanitary risk degree (26 -50%). After 
elaboration of the action plan, implementation of the good practices and capacitation given in 
loco to handlers, urban SFNUs presented the average adequacy percentage of 82.25±1.13% 
and rural SFNUs of 82.66±0.31%, both classified as low sanitary risk (76-90%). Regarding the 
questionnaire related to knowledge, attitude and behavior, it is noticed that in urban SFNUs 
the percentage of adequacy increased between the first and second application (9.72%). 
In rural SFNUs the results were similar, except for knowledge area which had its adequacy 
percentage decreased in 1.51%.  The SFUNs good practices implementation is essential to 
obtain safe food so that it can be offered to schoolchildren without causing damage to their 
health.
KEYWORDS: Good Handling Practices, School Feeding, Food Safety and Quality.

1 |  INTRODUÇÃO
A alimentação e nutrição constituem-se em requisitos básicos para a promoção e a 

proteção da saúde, possibilitando assim a afirmação plena do potencial de crescimento e 
desenvolvimento humano e qualidade de vida. Devendo ser saudável, completa, variada, 
agradável ao paladar e que apresente boas condições higiênico-sanitárias (BRASIL, 2013).

Assim como em outros serviços de alimentação, nas unidades de alimentação e 
nutrição escolares (UANEs) também há uma intensa manipulação de alimentos, o que 
demonstra a necessidade da implantação das Boas Práticas de Manipulação (BPM). Estas 
são compostas por normas para o correto manuseio na produção de alimentos seguros, 
pois podem evitar o desenvolvimento de Doenças Transmitidas por Alimentos e Água 
(DTAs) (LOPES et al., 2015; SILVA et al., 2015; BRASIL, 2017).

As DTAs são oriundas da ingestão de alimentos e/ou água que possam estar 
contaminados por microrganismos patogênicos, substâncias químicas, objetos lesivos ou 
pela falta de higiene dos equipamentos e utensílios que tem contato com os alimentos, 
e a partir das mãos contaminadas dos manipuladores de alimentos (CONCEIÇÃO; 
NASCIMENTO, 2014; BRASIL, 2017).

Uma das formas de um alimento ser seguro é a sua correta preparação, sendo 
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necessária a manipulação adequada pelos colaboradores. De acordo com a RDC nº. 216 
de 15 de setembro de 2004 a manipulação de alimentos é definida como as operações 
efetuadas sobre a matéria-prima até a obtenção de um alimento preparado, envolvendo 
as etapas de preparação, embalagem, armazenamento, transporte e distribuição. A 
contaminação dos alimentos pode acontecer em qualquer uma das etapas de preparo, 
portanto, a capacitação do manipulador de alimentos é indispensável para uma produção 
de um alimento seguro. Deve-se então, verificar qual o grau de conhecimento destes 
manipuladores a respeito das boas práticas de manipulação em serviços de alimentação 
para então poder capacitá-los a fim de poder oferecer um alimento mais seguro do ponto de 
vista higiênico-sanitário aos comensais (BRASIL, 2004; FERREIRA et al., 2013). 

Assim, o objetivo do presente estudo foi avaliar as condições higiênicas do processo 
produtivo de alimentos, o conhecimento, a atitude e o comportamento dos manipuladores 
das UANEs de um município da região central do Rio Grande do Sul.

2 |  METODOLOGIA
Foram avaliadas todas as unidades de alimentação e nutrição escolar de de um 

município da região central do Rio Grande do Sul (RS) durante os meses de outubro de 
2016 a março de 2017, sendo que três eram localizadas na área urbana e cinco na área 
rural, totalizando oito escolas. 

Para a avaliação das condições higiênicas das UANEs foi aplicada uma lista de 
verificação em boas práticas do Centro Colaborador em Alimentação e Nutrição do Escolar 
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (CECANE/UFRGS), a qual possui 99 itens 
e seis categorias: Edifícios e instalações da área de preparo de alimentos (Categoria 
1); Equipamentos para temperatura controlada (Categoria 2); Manipuladores (Categoria 
3); Recebimento (Categoria 4); Processos e produções (Categoria 5) e Higienização 
Ambiental (Categoria 6) (CECANE/UFRGS, 2012). A lista de verificação foi aplicada por 
uma acadêmica do curso de Nutrição da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) 
previamente capacitada por docente da área. 

A aplicação da lista de verificação contou com o auxílio de instrumentos como o 
termômetro do tipo espeto da marca Digital Thermometer com variação de temperatura 
de -50 °C a +300 °C para avaliar a temperatura durante a cocção e a distribuição dos 
alimentos, bem como a temperatura dos equipamentos de frio utilizados, tais como freezers 
e refrigeradores. Foram usadas como referência, as temperaturas preconizadas pelas 
legislações vigentes RDC nº 216/2004 e a Portaria nº 78 de 30 de janeiro de 2009, ou seja, 
temperatura igual ou superior a 60 °C na distribuição dos alimentos; temperatura igual 
ou superior a 70 °C durante a cocção dos alimentos; temperatura igual ou inferior a 5 °C 
na refrigeração e temperatura igual ou inferior a -18 °C no congelamento dos alimentos 
(BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009). Após a aplicação da lista de verificação as 
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UANEs foram classificadas de acordo com o grau de risco sanitário em Muito alto (0–25%), 
Alto (26–50%), Regular (51-75%), Baixo (76–90%) e Muito baixo (91–100%) (CECANE/
UFRGS, 2012). Posterior a isto foi estabelecido um plano de ação para cada UANE 
conforme necessidades verificadas após a aplicação da lista de verificação.

Ainda, foi aplicado um questionário fechado da Organização Mundial de Saúde (2006) 
para avaliar o conhecimento, a atitude e o comportamento dos 21 manipuladores de alimentos 
em relação às boas práticas de manipulação de alimentos e dados sociodemográficos, 
tais como escolaridade, renda, tempo de trabalho, localização, entre outros. Como critério 
de inclusão na pesquisa foi considerado os manipuladores de alimentos que aceitaram 
participar e assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE). 

Foram realizadas capacitações com os manipuladores de cada uma das UANEs 
separadamente de forma expositiva e dialogada com duração média de 2 horas. Após 
as capacitações em BPM, foi aplicada novamente a lista de verificação e posteriormente 
as UANEs foram classificadas. Ainda foi reaplicado o questionário de avaliação do 
conhecimento, da atitude e do comportamento dos manipuladores referente às boas 
práticas de manipulação.

A classificação dos resultados da avaliação do conhecimento foi realizada através 
do cálculo de porcentagem dos itens corretos conforme a Tabela 1.

Classificação Porcentagem de 
Adequação

Precário 0 – 40
Regular 41 – 70

Bom 71 – 90
Excelente 91 – 100

 Tabela 1. Classificação do conhecimento de manipuladores de alimentos sobre as BPM.

Fonte: Ferraz et al. (2014).

Os dados coletados, foram tabulados com o auxílio do programa Microsoft Office 
Excel®, versão 2007. A análise estatística dos dados foi realizada no software Statistica 
versão 7.0, e os resultados apresentados como média, desvio-padrão e frequência 
absoluta. Ainda foram realizados com as variáveis o teste de Tukey, sendo consideradas 
significativas as diferenças de p<0,05.   

O projeto foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da UFSM com número do 
CAAE 60547816.2.0000.5346.
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3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO
A lista de verificação em boas práticas foi aplicada nas oito UANEs do município, das 

quais 37,5% (n=3) são localizadas na área urbana e as demais na zona rural. O percentual 
médio de adequação das UANEs urbanas foi de 49,15±4,85% e nas UANEs rurais foi de 
48,70±3,86% (FIGURA 1), ambas classificadas como grau de risco sanitário alto (26-50%).

Quatro meses após, foi realizada a segunda aplicação da lista de verificação. Esta 
ocorreu depois da elaboração dos planos de ação que visavam melhorias no percentual de 
adequação das UANEs. Neste momento, as UANEs urbanas apresentaram o percentual 
médio de adequação de 82,25±1,13% e as UANEs rurais de 82,66±0,31%, ambas 
classificadas como sendo de grau de risco sanitário baixo (76-90%) (FIGURA 1). 

Pode-se perceber que os percentuais de adequação nas UANEs urbanas e rurais 
aumentaram na segunda aplicação da lista de verificação. Nas UANEs urbanas houve um 
aumento de 33,10% (p<0,038) no percentual de adequação geral e nas UANEs rurais este 
aumento foi de 33,96% (p<0,025), diferindo estatisticamente entre ambas as aplicações da 
lista. Em estudo realizado por Aguiar e colaboradores (2011), em que também foi aplicada 
uma lista de verificação baseada na RDC nº. 216 de 15 de setembro de 2004, antes e após 
ministrar capacitações em três lanchonetes de escolas particulares, pode-se observar que 
não houve modificação após as capacitações. Ainda uma das UANEs reduziu 10,7% o 
percentual de adequação e as outras duas UANEs mantiveram os mesmos percentuais 
(60,7% e 46,4%, respectivamente).

Figura 1 – Percentuais médios de adequação das unidades de alimentação e nutrição das 
escolas urbanas e rurais de um município da região central do Rio Grande do Sul comparando 

a primeira e segunda aplicação da lista de verificação em boas práticas de manipulação.

Fonte: autores (2020).
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No presente estudo, destaca-se que as capacitações foram ministradas com base nos 
resultados da primeira aplicação da lista de verificação, sendo abordados temas referentes 
às Boas Práticas de Manipulação de Alimentos, tais como: contaminação dos alimentos, 
processo de higienização de ambientes, ventilação na área de produção, distribuição dos 
alimentos, higiene e saúde do manipulador, processo de recebimento, armazenamento de 
gêneros alimentícios, higienização de hortifrutícolas, separação adequada de resíduos, 
entre outros. Os temas foram abordados em todas as capacitações, no entanto, houve 
algumas adequações entre as UANEs, visto que as não conformidades verificadas durante 
a aplicação da lista de verificação foram distintas. 

Em relação a Categoria 1 (edificação e instalações da área de preparo e distribuição 
de alimentos), mesmo sendo um bloco de difícil adequação em virtude dos custos, houve 
um aumento de 7,81% nas UANEs urbanas e 2,91% nas UANEs rurais entre a primeira e 
a segunda aplicação da lista de verificação (TABELA 2). Os itens relacionados a limpeza 
das áreas internas e externas das UANEs, assim como também a ventilação da área de 
produção de alimentos estavam não conformes, com exceção da UANE urbana 1 a qual 
apresentou adequação nestes quesitos. Neste item foi explanado aos manipuladores 
de alimentos os perigos biológicos que os equipamentos de ventilação e climatização 
de ambientes podem trazer aos alimentos. Em um estudo realizado por Madeira e 
colaboradores (2014), onde foram avaliadas as condições higiênico-sanitárias de seis 
UANEs na cidade de Picos - Piauí, o bloco referente a edifícios e instalações da área de 
preparo e distribuição de alimentos ficou com uma média de 26,43% de adequação, sendo 
este um percentual abaixo do verificado durante a primeira aplicação da lista de verificação, 
e ainda os itens não conformes dentro desta categoria forma relacionados a inexistência de 
banheiros exclusivos para os manipuladores de alimentos e produtos de higiene exclusivo 
para higiene das mãos, corroborando com nosso estudo. 

Referente aos equipamentos para temperatura controlada (Categoria 2) constatou-
se que em todas as UANEs havia equipamentos (geladeira, freezers) em número suficiente 
para manter os alimentos de acordo com as temperaturas preconizadas pela legislação 
sanitária vigente, sendo que cada UANE possuía em média, 2 geladeiras e 2 freezers. No 
entanto, não existiam termômetros para a aferição das temperaturas na primeira aplicação 
da lista de verificação. Destaca-se que a existência de termômetros nas UANES possibilita 
a realização do monitoramento dos equipamentos e preparações produzidas aos escolares. 
Após a execução do plano de ação foi distribuído um termômetro para cada UANE e foram 
elaboradas planilhas de controle de temperatura de cocção, distribuição de alimento, 
refrigeração e congelamento, implantadas no estudo. Após a atividade a Categoria 2 ficou 
com média de 100±0,00 em todas UANEs.
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Categorias

UANEs urbanas UANEs rurais
Aplicação 

inicial
(média±DP)

Aplicação final
(média±DP)

Aplicação 
inicial

(média±DP)
Aplicação final

(média±DP)

1. Edifícios e 
instalações da área de 
preparo de alimentos

66,55±7,87 74,36±2,45 71,11±4,94 74,02±1,87

2. Equipamentos para 
temperatura controlada 42,22±7,70 100,00±0,00 44,00±5,97 100,00±0,00

3. Manipuladores 75,00±8,33 80,55±4,81 70,64±6,24 83,33±0,00
4. Recebimento 0,00 100,00±0,00 1,82±4,07 100,00±0,00
5. Processos e 

produções 41,94±4,16 75,47±0,00 43,93±6,10 75,46±0,00

6. Higienização 
ambiental 48,25±6,62 63,16±±0,00 39,69±6,73 63,16±0,00

Tabela 2 – Percentual médio de adequação inicial e final das categorias relacionadas às boas 
práticas de manipulação de alimentos. 

Fonte: autores (2020).

Na Categoria 3, sobre os manipuladores de alimentos, o percentual de adequação 
entre a primeira e a segunda aplicação da lista de verificação aumentou nas UANEs 
urbanas 5,55% e nas UANEs rurais 12,69% (QUADRO 2). Destaca-se que esta categoria 
já possuía um bom percentual de adequação, porém após a implantação das boas práticas 
foi possível aumentar este percentual de conformidade. Nas capacitações foram abordados 
temas referentes ao uso do uniforme adequado e a ausência de adornos, em que havia 25% 
(n=1) manipulador sem uso correto da touca na UANE urbana 2, 40% (n=8) manipuladores 
sem sapatos fechados nas UANEs urbanas 1 e 2 e nas UANEs rurais 1, 2, 4 e 5, e ainda 
36,84% (n=7) manipuladores fazendo uso de adornos como brincos, anéis e alianças nas 
UANEs urbanas 1 e 2 e nas UANEs rurais 2, 3, e 5. A RDC nº. 216/2004 institui que 
os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro 
acessório apropriado para esse fim, não sendo permitido o uso de barba; as unhas devem 
estar curtas e sem esmalte ou base e durante a manipulação, devem ser retirados todos os 
objetos de adorno pessoal e a maquiagem (BRASIL, 2004). Na capacitação foi salientado 
a importância da implantação destes quesitos e sua relação com a contaminação dos 
alimentos produzidos na alimentação escolar. 

Na Categoria 4, relacionada ao recebimento dos gêneros alimentícios, pode-
se verificar que nas UANEs não era realizado nenhum controle no recebimento dos 
alimentos (como conferir a integridade das embalagens, verificar o prazo de validade e 
aspectos relacionados a aparência, cor, odor, textura, consistência, entre outros). Após 
as capacitações essa categoria aumentou 100% o percentual de adequação nas UANEs 
urbanas e 98,18% nas UANEs rurais (TABELA 2). A RDC nº. 216/2004 refere que as 
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matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos à inspeção e 
aprovados na recepção; as embalagens primárias das matérias-primas e dos ingredientes 
devem estar íntegras; os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens 
reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao 
fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e armazenados 
separadamente devendo ser determinada a destinação final dos mesmos (BRASIL, 2004).

A Categoria 5 que trata sobre os processos e produções também obteve um 
aumento significativo entre a primeira e a segunda aplicação da lista de verificação nas 
UANEs urbanas (33,53%) e nas UANEs rurais (31,53%) (TABELA 2). Neste item, foi 
implantado nas UANEs as planilhas de controle de temperatura de cocção, de distribuição 
dos alimentos, dos equipamentos de refrigeração e congelamento. Ainda, nas capacitações 
foram enfatizados itens relacionados ao armazenamento de alimentos no estoque, como 
por exemplo, a retirada dos alimentos das embalagens secundárias (caixas de papelão); 
controle dos prazos de validade dos alimentos que estão armazenados obedecendo o 
PVPS (Primeiro que Vence é o Primeiro que Sai); a correta organização dos equipamentos 
de frio. Além disso, foi orientado o correto processo de higienização das hortifrutícolas, 
pois nenhuma UANE avaliada realizava tal procedimento por falta de produtos adequados 
para a higienização. Muhlen e colaboradores (2016) afirmam que deve ser realizado o 
processo de higienização de hortifrutícolas, pois as mesmas podem possuir parasitoses, 
o que pode afetar diretamente o crescimento e desempenho dos escolares. Ainda, foi 
explicado como realizar o procedimento de forma correta por meio de demonstração. Após, 
foram disponibilizados aos manipuladores os materiais para realizar a coleta de amostras 
de alimentos. No estudo de Duarte (2016), a qual avaliou as condições higiênico-sanitárias 
de uma creche em uma cidade do Distrito Federal, verificou-se que 75% da categoria 
relacionada à coleta de amostras de alimentos estava não conforme, dados semelhantes 
com o presente estudo, o qual nenhuma UANE urbana e rural realizava tal procedimento. 
Destaca-se que a coleta de amostras é importante, pois em caso de acontecer algum surto 
é possível fazer a análise da amostra coletada para verificar se o alimento ofertado pela 
UANE foi o causador do surto.

Relacionado à higienização ambiental, Categoria 6, o percentual de adequação das 
UANEs urbanas aumentou 14,91% e 23,47% nas rurais (TABELA 2), pois nas capacitações 
foi implantada a instrução de trabalho referente a higienização das esponjas e separação 
dos resíduos. Destaca-se que nenhuma UANE avaliada realizava estes processos. Também 
foi orientado aos manipuladores de alimentos a não realizarem a varredura a seco, pois este 
procedimento pode contaminar os alimentos e utensílios que estão na área de produção 
dos alimentos. Em estudo realizado por Medeiros; Carvalho e Franco (2017), em que foi 
avaliado o bloco referente à higiene do ambiente obteve média de 96,73%. Ainda neste 
estudo foi observada a higiene da bancada antes e após o trabalho, higiene dos utensílios, 
uso correto de produtos saneantes, guarda correta dos equipamentos e utensílios após o 
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término do trabalho, entre outros. Conforme a legislação vigente RDC nº. 216/2004 as Boas 
Práticas são procedimentos que devem ser adotados por todos os serviços de alimentação 
a fim de garantir a qualidade higiênico-sanitária e a conformidade dos alimentos com a 
legislação sanitária (BRASIL, 2004). Tendo em vista os resultados obtidos, percebe-se que 
houve um aumento na adesão as boas práticas de manipulação de alimentos. Esta diferença 
entre os percentuais médios de adequação deve-se aos monitoramentos, capacitações e 
implantação de instrumentos para a melhoria das condições higiênicas das unidades.

De acordo com as legislações sanitárias, as capacitações aos manipuladores de 
alimentos devem ser realizadas no mínimo anualmente para reforçar o conhecimento 
adquirido e o responsável técnico deve supervisionar com frequência os serviços de 
alimentação para então verificar a implantação das boas práticas (BRASIL, 2004; RIO 
GRANDE DO SUL, 2009). 

Foi verificado o perfil sociodemográfico dos manipuladores de alimentos que 
trabalham nas UANEs municipais, as UANEs urbanas compunham uma amostra de 38% 
(n=8) dos manipuladores de alimentos e as UANEs rurais 62% (n=13), totalizando 21 
participantes da pesquisa. Em relação à idade, nas UANEs urbanas os manipuladores 
possuíam em média 39,13±9,43 anos e nas UANEs rurais uma média de 39,92±8,56 
anos, o que não diferiu entre as UANEs urbanas e rurais (TABELA 3). Corroborando com 
Rosa e colaboradores (2016) avaliaram dados sociodemográficos de manipuladores do 
comercio ambulante de alimentos em Umuarama no Paraná, onde 57% apresentou idade 
entre 36 e 50 anos. Quanto ao sexo percebeu-se que nas UANEs urbanas 100% (n=8) 
dos manipuladores de alimentos eram do sexo feminino, enquanto nas UANEs rurais esse 
índice foi de 92,31% (n=12) (TABELA 3). Dados semelhantes foram encontrados no estudo 
de Franklin e colaboradores (2016), em que 100% (n=10) dos manipuladores eram do 
sexo feminino, o estudo avaliou manipuladores de alimentos de restaurantes universitários 
da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia. No estudo de Oliveira, 2017 também se 
verificou que dentre os 57 manipuladores entrevistados, a maioria 98,25% (n=56) era do 
sexo feminino.

Características UANEs
Idade Urbana % (n) Rural % (n)

20 – 30 25 (n=2) 7,69 (n=1)
31 – 40 25 (n=2) 38,46 (n=5)
41 – 50 25 (n=2) 46,16 (n=6)
51 – 60 25 (n=2)  7,69 (n=1)
Sexo Urbanas % (n) Rurais % (n)

Feminino 100 (n=8) 92,31% (n=12)
Masculino 0 7,69 (n=1)
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Renda Urbanas % (n) Rurais % (n)
 1 SM* 100 (n=8) 92,31 (n=12)

De 2 SM a 3 SM 0 7,69 (n=1)
De 4 SM a 5 SM 0 0
Escolaridade Urbanas % (n) Rurais % (n)

Não alfabetizado 0 0
Ensino fundamental 

incompleto 25% (n=2) 0

Ensino fundamental 
completo 0 15,38% (n=2)

Ensino médio incompleto 0 7,69% (n=1)
Ensino médio completo 75% (n=6) 76,93% (n=10)

Ensino superior 
incompleto 0 0

Ensino superior completo 0 0
Capacitação Urbanas % (n) Rurais % (n)

Sim 87,50 (n=7) 84,62% (n=11)
Não 12,50% (n=1) 15,38% (n=2)

Tempo de trabalho Urbanas % (n) Rurais % (n)
Menos de 1 ano 37,5 (n=3) 23,08 (n=3)
De 1 a 5 anos 37,5 (n=3) 23,08 (n=3)

De 6 a 10 anos 12,5 (n=1) 15,38 (n=2)
De 11 a 15 anos 0 23,08 (n=3)

Acima de 16 anos 12,5 (n=1) 15,38 (n=2)
Moradia dos 

manipuladores Urbanas % (n) Rurais % (n)

Zona Urbana 87,50% (n=7) 46,15% (n=6)
Zona Rural 12,50% (n=1) 53,85% (n=7)

 Tabela 3 – Dados do perfil sociodemográfico de 21 manipuladores de alimentos das UANEs 
urbanas e rurais de um município da região central do Rio Grande do Sul.

SM* = Salário mínimo – ano base 2016 (R$ 1.103,66 a 1.398,65).

Fonte: Autores (2020).

Nas UANEs urbanas os manipuladores de alimentos possuíam uma renda menor 
quando comparado com as UANEs rurais, os quais possuíam renda mensal de até 3 salários 
mínimos (TABELA 3). A grande maioria dos participantes da pesquisa possuía ensino 
médio completo, o qual também se destaca por ser o maior grau de escolaridade entre 
os avaliados (TABELA 3). Dados semelhantes foram encontrados no estudo de Devides, 
Maffei e Catanozi (2014) no qual foi observado que 55% (n=106) dos participantes da 
pesquisa, também possuíam ensino médio completo e 74% (n=143) possuíam renda de 1 
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a 2 salários mínimos o que se assemelha com as UANEs urbanas avaliadas neste estudo. 
Os manipuladores das UANEs urbanas foram os que mais participaram de capacitações 
relacionadas às boas práticas de manipulação de alimentos. Acredita-se que este fato esteja 
relacionado à facilidade de acesso dos manipuladores à Secretaria Municipal de Educação 
onde são realizadas as capacitações (TABELA 3). Após a implantação do Plano de Ação, 
todos os manipuladores foram capacitados. É de suma importância que na admissão de um 
novo manipulador, este seja capacitado antes de iniciar as suas atividades. Boas práticas 
e segurança alimentar podem ser mencionadas como fatores prioritários que exerçam 
papel único com caráter preventivo para que a qualidade de uma refeição e/ou produto 
final alimentício possa ser alcançado, sendo necessário sempre manter os manipuladores 
capacitados para que tal processo ocorra (FABRIS et al., 2016). Conforme preconizado pela 
Portaria nº 78/2009 o responsável pelas atividades de manipulação dos alimentos deve ser 
comprovadamente submetido a Curso de Capacitação em Boas Práticas para Serviços 
de Alimentação, bem como deve atualizar-se, através de cursos, palestras, simpósios e 
demais atividades que se fizerem necessárias, pelo menos anualmente, abordando no 
mínimo temas como: contaminação de alimentos, doenças transmitidas por alimentos, 
manipulação higiênica dos alimentos e Boas Práticas. Nas UANEs urbanas percebeu-se 
que a maioria dos manipuladores possui experiência na área de produção de alimentos 
de até cinco anos, enquanto nas UANEs rurais a maioria tem seis anos ou mais (TABELA 
3). Assim, verificou-se que nas UANEs rurais os colaboradores possuem maior tempo de 
atuação na alimentação escolar, podendo ser relacionado com a idade mais avançada que 
os manipuladores possuem.

Referente ao local de moradia, os manipuladores das UANEs residiam nas 
proximidades do local de trabalho, facilitando seu deslocamento. Quanto à moradia dos 
manipuladores de alimentos, há uma carência de estudos em tal área, não sendo possível 
avaliar tai dados com o de outros autores.

Quanto ao conhecimento, a atitude e o comportamento pessoal dos manipuladores 
relacionado às boas práticas de manipulação, a média das UANEs urbanas na primeira 
aplicação do questionário foi de 84,93%, sendo classificadas como Bom (71-90%). Já na 
segunda aplicação do questionário, o qual foi após as capacitações, as UANEs urbanas 
1 (93,64%) e 3 (100%) ficaram classificadas como sendo excelente (91-100%), e a UANE 
2 (90,30%) manteve a mesma classificação, porém com um aumento de 9,39% no seu 
percentual de adequação (FIGURA 2).
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Figura 2 – Conhecimento, atitude e comportamento pessoal: percentual de adequação entre a 
primeira e segunda aplicação do questionário relacionado às Boas Práticas de Manipulação de 

Alimentos.

Fonte: Autores (2020).

Nas UANEs rurais durante a primeira aplicação do questionário, a UANE 1 (70,45%) 
foi classificada como regular (41-70%), a UANE 5 (83,64%) como bom (71-90%), e as 
demais como excelente (91-100%). Na segunda aplicação as UANEs 1, 2, 4 e 5 foram 
classificadas como excelente (91-100%) e a UANE 3, antes classificada como excelente, 
na segunda aplicação foi classificada como regular, sendo esta a única UANE a reduzir o 
seu percentual de acertos.

Relacionado ao conhecimento dos manipuladores, na primeira e segunda aplicação 
do questionário em boas práticas de manipulação a UANE urbana 3 foi a que apresentou 
o maior percentual de acertos (77,27% e 100%, respectivamente). Nas UANEs rurais as 
unidades que se destacaram com os maiores percentuais de acertos foram as UANE 2 e 
5 durante a primeira e segunda aplicação do questionário, respectivamente (FIGURA 2).

Os manipuladores de alimentos acertaram a maioria das questões relacionadas 
ao conhecimento das boas práticas. Porém neste item do questionário, a questão que 
apresentou o menor percentual de acertos foi relacionada ao reaquecimento dos alimentos. 
Segundo os manipuladores, os alimentos cozidos não precisavam ser reaquecidos 
completamente para sua utilização, o que é difere do preconizado pela RDC nº. 216/2004. 
Esse processo é importante para a segurança dos alimentos, e os alimentos cozidos devem 
ser reaquecidos por completo com temperatura igual ou superior a 70 °C para então poder 
ser consumidos (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL 2009). 

Relacionado à atitude dos manipuladores de alimentos das UANEs urbanas 
todas apresentaram 90% de acertos durante a primeira aplicação do questionário, sendo 
classificada como bom (71-90%) (FIGURA 2). Já na segunda aplicação a UANE 3 destacou-
se entre as demais com 100% de adequação, sendo reclassificada como excelente (91-
100%). Nas UANEs rurais, durante a primeira aplicação do questionário, a UANE 3 foi a que 
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apresentou maior pontuação (95%). Já na segunda aplicação, as UANEs 1 e 4 destacaram-
se com 100% dos acertos.

Os principais itens do questionário referentes à atitude dos manipuladores de 
alimentos em que houve menos acertos foram relacionados à utilização de termômetros 
e o descongelamento de alimento. Esse resultado pode estar relacionado a ausência de 
termômetros nas UANEs para aferição das temperaturas das preparações na alimentação 
escolar do município.

Em relação ao comportamento dos manipuladores, nas UANEs urbanas a que 
apresentou maior pontuação na primeira aplicação foi a UANE 3 (100%). Destaca-se 
que esta unidade na segunda aplicação do questionário, juntamente com a UANE 2, 
apresentaram 100% de adequação. Nas UANEs rurais, a UANE 2 (96,67%) obteve o maior 
desempenho na primeira aplicação do questionário quando comparada com as demais 
UANEs rurais, já na segunda aplicação a UANE 1 atingiu o maior desempenho com 95% 
de adequação.

Quanto ao comportamento pessoal, as questões que apresentaram o menor número 
de acertos foram relacionadas ao uso de utensílios e tábuas de corte diferenciadas para 
alimentos crus e cozidos e sobre o processo de armazenamento de gêneros alimentícios. 
Cabe salientar que nas UANEs avaliadas estes processos encontravam-se inadequados. 

Estudos recentes evidenciam que não existe associação entre o nível de 
conhecimento, as atitudes e as práticas dos manipuladores de alimentos, pois o 
conhecimento em segurança alimentar não assegura que as práticas corretas sejam 
realizadas, sendo importante a formação contínua dos manipuladores de alimentos para a 
produção de alimentos seguros (FERREIRA; et al., 2013).

4 |  CONCLUSÃO 
Com este estudo pode-se concluir que o diagnóstico das boas práticas de 

manipulação, a elaboração do plano de ação e as capacitações ministradas influenciaram 
diretamente no aumento dos percentuais de adequação nas UANEs avaliadas, sendo 
necessário o constante monitoramento dos responsáveis pela alimentação escolar, 
implantação e implementação dos processos relacionados às BPM. 

Foi possível avaliar o perfil sociodemográfico dos manipuladores de alimentos e 
concluir que a maioria já obteve alguma capacitação, são residentes das proximidades 
das UANEs e maior parcela do gênero feminino. A maior escolaridade observada entre 
eles foi o ensino médio completo. O conhecimento, a atitude e o comportamento pessoal 
dos manipuladores também melhoraram após as capacitações realizadas. Destaca-se que 
os manipuladores já possuem conhecimento teórico, no entanto, percebe-se que no dia 
a dia estes processos nem sempre são realizados conforme orientado nas capacitações 
verificando então a necessidade de incentivar estas práticas constantemente.
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O presente trabalho foi de suma importância, pois contribuiu de forma positiva 
para a implantação das boas práticas de manipulação nas UANEs e conhecimento dos 
manipuladores de alimentos. Então sugere-se a implementação de um programa de 
capacitação em BPM permanente para os manipuladores, pois esses são capazes de 
contribuir positivamente na qualidade higiênico-sanitária da alimentação escolar.
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