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Capacitacao de manipuladores de alimentos
e avaliacao das condicoes higiénicas em
servico de alimentacao

RESUMO

A capacitagdo de manipuladores de alimentos é uma alternativa para aumentar a
qualidade dos servigos de alimentagdo e seus produtos. Objetivou-se com este trabalho
realizar uma capacitagdo com os manipuladores de alimentos de um servico de
alimentacdo de Itaqui (RS) e avaliar as condi¢Ges higiénicas do local. A capacitagdo ocorreu
no estabelecimento, utilizou-se apresentacdo em multimidia e como auxiliar, uma cartilha
para manipuladores de alimentos. O conteudo abordado foi baseado no que preconiza a
legislacdo. Aplicou-se um questionario de conhecimento em boas praticas, antes e apds o
treinamento, e ao final, os participantes avaliaram a capacitagdo por meio de um
formuldrio. As condigdes higiénicas foram avaliadas através de uma lista elaborada a partir
da Portaria n2 78/2009 do RS e para solucionar as ndo conformidades, utilizou-se um
plano de agdo. O nivel de conhecimento dos manipuladores aumentou apds a capacitagdo
e o conteudo foi considerado intermediario e a linguagem utilizada na capacitagdo foi
considerada facil pela maioria dos manipuladores. O estabelecimento foi considerado
deficiente (grupo 3) na primeira aplicacdo da lista e apds o preenchimento do plano de
acdo, realizagdo da capacitagdo e das modificagGes estruturais e comportamentais, passou
a ser classificado como regular (grupo 2). A capacitagdo e as aplicagdes da lista auxiliaram
no aumento do nivel de adequacdo do servigco de alimentacdo frente a legislacdo sanitaria
vigente.

PALAVRAS-CHAVE: Boas Praticas; higiene e legislacdo; treinamento.
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INTRODUCAO

Alimentos produzidos em condi¢des higiénicas-sanitdrias inadequadas sao
responsaveis por doengas transmitidas por alimentos (LEAO, 2006). As Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo todas as ocorréncias clinicas provocadas
pela ingestdo de alimentos contaminados por bactérias, fungos, virus e parasitas.
Essas doencas causam danos a saude do ser humano bem como perdas
econOmicas e diminuicdo da confianca do consumidor nos estabelecimentos
produtores de alimentos (FILHO et al., 2009).

Segundo Bastos (2008), uma forma de reduzir os riscos a saude do
consumidor é a adogdo das Boas Praticas (BP) em todos os locais que manipulam
alimentos, reduzindo assim os riscos de DTAs. Sabe-se também que o
manipulador é a principal via de contaminagdo dos alimentos produzidos em
larga escala e desempenha papel importante na seguranca e na preservacao da
higiene dos alimentos durante toda a cadeia produtiva, desde o recebimento,
armazenamento, preparacao até a distribuicado.

Assim, a capacitacdo de manipuladores em um servico de alimentacdo (SA) é
de fundamental importancia para a garantia de um produto inécuo. Do ponto de
vista qualitativo, deve-se realizar capacitagdes periddicas disseminando praticas
corretas de higiene e manipulacdo, eliminando noc¢des deturpadas e acdes
erroneas realizadas por falta de conhecimento do manipulador (SERAFIM, 2007).

A Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n? 216 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA) determina que todos os responsdveis pelas
atividades de manipulacdo dos alimentos devem ser submetidos a curso de
capacitacdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: contaminantes
alimentares, DTAs, manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas (BRASIL,
2004a).

Com base nesta legislagdo e visando avaliar e promover melhorias nas
condigdes higiénico-sanitarias dos SA e preservar a saude da populagdo em geral,
a Secretaria Estadual de Saude do Rio Grande do Sul (SES) elaborou a Portaria n°
78 de 28 de janeiro de 2009 que aprova a lista de verificagdo em Boas Praticas e
as normas para cursos de capacitacdo em Boas Praticas para SA (RIO GRANDE DO
SUL, 2009).

Assim, o objetivo desse estudo foi realizar uma capacitacdo sobre boas
praticas para manipuladores de alimentos de um SA e avaliar as condicGes
higiénicas do local antes e apds a capacitacao.

MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo transversal descritivo em um SA da cidade de Itaqui,
RS, classificado no segmento lanchonete/pizzaria. O local possuia seis
funcionarios e atendiam cerca de 300 pessoas/semana. A escolha do
estabelecimento foi realizada através de contato prévio com o responsavel e
aceite de participacdo no estudo. Inicialmente, o responsavel pelo local recebeu
todas as orientacOes sobre a realizacdao do trabalho e assinou um termo de
consentimento livre e esclarecido, documento que continha todas as informacdes
referentes ao trabalho e assegura o sigilo dos dados obtidos. Na sequéncia,
realizou-se uma reunidao com todos os funcionarios da empresa, na presenga do
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proprietdrio do SA e explanou-se sobre a realizacdo do trabalho, bem como os
objetivos e os beneficios do desenvolvimento do mesmo.

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos do estabelecimento
escolhido foi realizada no préprio SA em datas e horarios indicados pelo
responsdvel. Utilizou-se material didatico elaborado no programa Microsoft
Office Power Point, sendo apresentado em multimidia e como ferramenta de
apoio, elaborou-se uma cartilha informativa para os manipuladores, a qual serviu
de complemento as explanacdes tedricas realizadas. A carga hordria total da
capacitacdo foi de 4 horas, distribuidas em 2 dias (2 horas cada) e os temas foram
divididos em 4 mddulos, sendo: Mddulo 01: Perigos, micro-organismos e DTAs;
Moddulo 02: Boas Praticas, local de trabalho e conduta do manipulador; Médulo
03: O manipulador de alimentos; Mdédulo 04: Preparacao higiénica, cuidados com
os alimentos e legislacdo sanitaria de alimentos. A capacitacdo foi elaborada de
acordo com a Portaria n° 78/2009.

Para verificar o nivel de conhecimento inicial, bem como o conhecimento
final sobre Boas Praticas e os habitos adotados pelos manipuladores de alimentos
durante a realizacdo das suas atividades, os mesmos responderam um
questionario (Figura 1). Além disso, todos os manipuladores de alimentos foram
orientados no final do curso, a responder um formulario, a fim de avaliar a
aceitacdo do trabalho de capacitacdo empregado. Os dados obtidos foram
avaliados através de estatistica descritiva (TOLEDO; OVALLE, 1995).

A avaliagdo das condicGes higiénicas do SA foi realizada em duas etapas: A
primeira antes e a segunda apds a capacitacao. A segunda aplicacdo serviu para
verificar a influéncia do treinamento nos habitos dos manipuladores, bem como
avaliar se as modificacbes que foram realizadas no estabelecimento estavam
adequadas a legislacdo sanitaria vigente. As condicdes do local foram avaliadas
através da visualizacdo in loco e preenchimento da lista de verificacdo de
avaliacdo de Boas Praticas de SA de acordo com a Portaria n° 78/2009. Apds a
primeira aplicagdo da lista de verificagdo, foi elaborado um plano de agao
conforme proposto por Saccol (2007), utilizado como ferramenta para listar as
inadequagdes observadas e gerar um plano de adequacdo exigido pela legislagdo.
Essa ferramenta foi preenchida listando todas as Ndo Conformidades (NC)
encontradas, apontando: O que seria a NC, quem seria o responsavel por corrigi-
la, como e quanto (RS) seria necessario investir e por fim, qual seria o prazo final
de correcdo. O plano de acdo foi apresentado para o responsavel pelo
estabelecimento apds a primeira aplicacdo da lista, verificando-se a possibilidade
de realizacdo das modificacGes, fossem elas estruturais ou comportamentais. A
segunda aplicacdo da lista ocorreu duas semanas apds o término da capacitacao,
completando um més apds a primeira aplicacdo desta ferramenta.

Para calcular o nivel de adequacdo do SA seguiram-se os critérios de
pontuacdo estabelecidos no item D da RDC n? 275/2002 (BRASIL, 2002), em que:
grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos itens), grupo 2 (51 a 75% de
atendimento dos itens) e grupo 3 (0 a 50% de atendimento dos itens).
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1. Identificagio do Manipulad

1.1. Sexo: ( )Masculino ( )Feminino

1.2.Idade: ( )Até 20 anos ( )20-20 anos ( ) 30-32@ anos ( )40-40 anos ( ) Acima de 50
anos

1.3. Escolaridade: ( ) Ensino Fundamental Incompleto ( ) Ensino Fundamental
Completo ( ) Ensino Médio Incompleto ( ) Ensino Médio Completo ( ) Ensino
Superior Incompleto () Ensino Superior Completo

14. Emmmmwm&rvwosdekhmnhcao’( )Sim ( ) Nao

1.5. Fungio na empresa?

2. Conhecimentos sobre Boas Praticas

2.1. O que sdo boas praticas de manipulagio dos alimentos?
2.2. Como um alimento pode ser contaminado?

2.3. Das opgdes abaixo, quais itens sio considerados perigos biolégicos?

( )Resmnsdemxmsedempemes ( ) Parafusos e cacos de vidro ( ) Bactérias
e virus;

2.4. Qual é o procedimento correto que o manipulador de alimentos deve apresentar?

( ) Manter sempre a higiene pessoal, unhas sempre pintadas com base, para proteger da
contaminagao;

() Manter o cabelo bem penteado, solto e com unhas limpas para ter boa apresentagdo
pessoal;

( ) Manter o cabelo presos com touca protetora, utilizando brincos para manter boa aparéncia
e de vez em quando, utilizar roupas novas para ajudar na apresemagao pessoal;

( ) Manter os cabelo presos com touca protetora, sem nenhum objeto (brincos, anéis),
utilizando uniforme, com a unhas limpas e sempre aparadas.

2.5. O que vocé utiliza na lavagem das maos?

2.6. Como pode acontecer uma contaminagao cruzada?

2.7. O que é um alimento seguro?
Z.I.pquepmocaadestm-caodosmmsms’) i

( )Agua gelada () Esfregago continuo  ( ) Solugdoclorada () Agua e sabdo
29. O que ajuda a multiplicagao dos microrganismos?

( ) O calorem ( ) Temp ramédia ( )Lavagem correta das maos

2.10. O que significa DTA?

2.11. Qual a causa da ocorréncia de DTAs?

3. Conhecimentos sobre a Legislagio Vi e

3.1. Sobre o que fala a RDC 216 e a Portaria 78 da Secretaria Estadual de Saude/RS?

3.2. O que significa a sigla POP?

a) Procedimento Padr3o de Higiene Operacional  b) Procedimento Operario Politico

c) Procedimento Operacional Padronizado d) Progresso Operacional Padrdo

3.3. O Manual de Boas Praticas (MBP) é um documento importante por qué?

a) Descreve as condigdes higiénico-sanitarias do local e as medidas tomadas para a produgdo
de um alimento seguro;

b) Descreve as condigdes de higiene do manipulador;

c) Descreve todos os equipamentos e utensilios presentes no local de trabalho;

d) Descreve como cozinhar os alimentos, ou seja, € um livro de receitas.

Figura 1 - Questionario de avaliagdo do conhecimento dos manipuladores de alimentos
sobre Boas Praticas em servico de alimentacéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

CAPACITACAO DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Na capacitac¢do realizada, houve participagdo de 100% dos manipuladores de
alimentos do estabelecimento, bem como do seu proprietdrio. De acordo com os
resultados obtidos a partir do questionario, 100% dos manipuladores eram do
sexo feminino, sendo que destes, 60% apresentaram idade até 20 anos, 20%
apresentavam-se na faixa etdria de 20-29 anos e 20% idade entre 40-49 anos.
Quanto ao nivel de escolaridade, predominou-se ensino médio incompleto (80%),
seguido de ensino fundamental incompleto (20%). Soares (2011), em estudo com
manipuladores de alimentos de escolas da rede municipal de Salvador - BA
constatou resultados semelhantes, pois 81% dos manipuladores de alimentos
apresentavam ensino médio completo ou incompleto. Em contrapartida, Silva,
Germano e Germano (2003), em pesquisa com individuos responsaveis pela

Brazilian Journal of Food Research, Campo Mouréo, v. 7, n. 2, p. 96-111, mai./ago. 2016.



FRREBRAPA

Braz:

an Journal of Food Research

Pagina | 100

merenda escolar de 24 unidades de ensino fundamental localizadas em S3o Paulo
- SP, demonstraram que, entre os manipuladores de alimentos, apenas 12,5%
haviam concluido o ensino médio. Praxedes (2003), também observou em seu
estudo que apenas 18,5% dos comerciantes ambulantes de alimentos da cidade
de S3ao Remo — SP possuiam o ensino médio. Dentre os funciondrios
entrevistados, 80% ja havia trabalhado em SA anteriormente e 20% nunca havia
trabalhado.

Conforme a Figura 2 observa-se um aumento do nivel de entendimento dos
manipuladores de alimentos referente as Boas Praticas.

® Antes a capacitacao

N
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o
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30%
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Figura 2 - Conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre Boas Praticas em servico
de alimentagdo, antes e apds a capacitagao.

Anterior a capacitagdo, foi constatada uma média de 27,31% de respostas
corretas. Apds a realizagdo da capacitacdo, observou-se um aumento de
respostas corretas (média = 74,55%) (Figura 2). Saccol (2007), em seu trabalho,
observou que antes e apds a sensibilizagdo com manipuladores de alimentos de
SA da cidade de Santa Maria — RS, a grande maioria apresentou nas duas
aplicagbes (antes e apds), resultados superiores a 76% de acertos. Porém, os
resultados obtidos discordam do estudo de Portero e Maistro (2001), onde apds
a capacitacdo, os resultados mostraram-se insatisfatoérios.

Dentre o maior numero de respostas incorretas obtidas anterior a
capacitacdo, destacam-se as questdes relacionadas ao conceito de “o que sdo
Boas Prdticas de manipulagdo de alimentos” (100%), “como um alimento pode
ser contaminado” (100%) e “o que é e quais sdo as causas das DTAs” (100%). Este
resultado foi semelhante ao observado por Soares (2011), onde as questdes que
abordaram doengas veiculadas pelos alimentos e seus agentes etioldgicos foram
as que apresentaram um maior percentual de dlvidas, o que se traduziu em
menor numero de acertos. As questdes com maior indice de respostas corretas
antes e apds a capacitacdo foram as relacionadas aos perigos em alimentos
(100%) e sobre a conduta correta que um manipulador de alimentos deve adotar
(100%). Na pratica sdo observados resultados distintos, como relatado no
trabalho realizado por Lippi et al. (2004), que observaram que a maioria dos
manipuladores de alimentos em um SA na cidade do Rio de Janeiro - RJ,
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contrariava as normas de seguranca dos alimentos, utilizando adornos e
bijuterias durante o preparo dos mesmos. Diferente do resultado relatado por
Ledo (2006) em seu trabalho em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de Brasilia -
DF, onde o mesmo afirma que em todas as unidades os manipuladores
apresentavam-se com asseio, uniformes compativeis a atividade, conservados
limpos, cabelos presos e protegidos com redes, toucas, sem uso de adornos,
unhas curtas e sem uso de esmalte e constatou-se que nenhum manipulador
apresentava lesdes e/ou sintomas de enfermidades. Nesse sentido, o
conhecimento sobre a legislacdo sanitdria vigente é de extrema importancia,
visto que servem de base para a implementacdo correta de um sistema de
gualidade.

Antes da capacitacdo, os manipuladores (100%) do estabelecimento utilizado
neste estudo responderam de forma incorreta as questdes que mencionavam a
RDC n° 216/2004 e a Portaria n° 78/2009. Os resultados divergem dos obtidos
por Stangarlin (2006), que demonstrou que 55% dos manipuladores de SA da
cidade de Santa Maria — RS possuiam conhecimentos sobre a resolucdo da
ANVISA. Caferatte et al. (2007), em pesquisa semelhante também na cidade de
Santa Maria, demonstrou que 50% dos manipuladores entrevistados sabiam da
existéncia desta legislagdo. Quanto a documentacao exigida pela legislagdo, 80%
respondeu de forma incorreta o que significava a sigla Procedimento Operacional
Padronizado (POP) e 100% ndo tinham conhecimento sobre o que era o Manual
de Boas Praticas (MBP).

Apods a capacitagdo, obteve-se 80% de respostas corretas para os POPs e 80%
para o conceito de MBP. Caferatte et al afirmam que 62,5% dos manipuladores
de alimentos entrevistados em seu estudo apresentaram conhecimento sobre
POP e MBP (CAFERATTE et al., 2007). Os resultados positivos obtidos nesta etapa
do estudo devem-se também a constante participacdo dos manipuladores, que
esclareceram suas duvidas fazendo perguntas, mostrando grande interesse em
realizar melhorias no seu trabalho, pois os mesmos sabiam que seriam avaliados
novamente ao final da capacita¢do. Estudos afirmam que quando estdo sendo
avaliados, os manipuladores ficam motivados a aplicar o que aprendem nos
treinamentos, ja que almejam conseguir conceitos positivos na avaliagdo. Como
consequéncia, ficam interessados também em obter conhecimento durante os
treinamentos, para que possam aplicar durante o servico, criando-se um ciclo de
aprendizagem e aplicacdo (ALMEIDA et al., 2002).

De acordo com os resultados obtidos, 80% dos manipuladores de alimentos
que participaram da capacitacdo consideraram o conteddo abordado com um
nivel de dificuldade intermedidrio e 20% consideraram de nivel dificil. Em
contrapartida, 80% dos participantes consideraram a linguagem utilizada pelo
instrutor facil e 20% intermediaria. Serafim (2007), afirma que nas capacitagdes,
deve-se utilizar sempre uma linguagem simples que possa atingir o publico alvo,
pois o uso de linguagem técnica, desconhecida dos manipuladores, dispersa a
atencdo e interesse do grupo.

Com relagdo a carga hordria utilizada na capacitag¢do (quatro horas), 80% dos
manipuladores consideraram insuficiente, entretanto, afirmaram que foi efetiva
para absorver os conhecimentos repassados. Saccol (2007), afirmou em seu
estudo que apesar da baixa carga horaria utilizada em seu trabalho (2 horas), a
sensibilizacdo mostrou-se eficiente na melhoria do aspecto pessoal, porém
destaca a grande importancia e necessidade de continuidade no processo de
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capacitacdo. Ressalta-se que a Portaria n° 78/2009 preconiza que a carga horaria
minima da capacitacdo dos manipuladores de alimentos seja de 16 horas (RIO
GRANDE DO SUL, 2009).

Segundo 100% dos manipuladores, a capacitagdo contribuiu para que os
mesmos pudessem modificar os seus habitos durante a realizagdao do seu
trabalho. De acordo com Portero e Maistro (2001), deve-se destacar o processo
de atualizacdo continua e monitoramento das atividades, pois o processo de
reconstituicdo do conhecimento é longo e deve ser trabalhado paulatinamente
em cada uma das etapas envolvidas num fluxo operacional de refei¢des.

A cartilha utilizada como auxilio foi considerada uma ferramenta eficaz no
entendimento do contelddo por 100% dos participantes.

AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICAS

Com a aplicagdo da lista de verificagdo, foi possivel verificar o nivel de
adequacdo do SA frente a Portaria n2 78/2009. Vale ressaltar que a metodologia
de classificacdo do SA foi baseada no estudo de Saccol (2007), onde a autora
classifica os estabelecimentos em grupos, sendo: o grupo 1 considerado como
Bom (76 a 100%), o grupo 2 como Regular (51 a 75%) e o grupo 3 como
Deficiente (0 a 50%), segundo os requisitos exigidos pela RDC n2 275 de 21 de
outubro de 2002. Na primeira avaliagdo, o SA estudado classificou-se como
deficiente (grupo 3), apresentando um percentual de 38,88% de adequacdo. Ja na
segunda avaliacdo, um més apds a capacitacdo, o SA passou a ser classificado no
grupo 2 — Regular, com um nivel de adequagao de 72,22%.

Na pesquisa de Saccol (2007), apenas um restaurante encontrava-se
classificado no grupo 2 (Regular) anterior a sensibilizagdo realizada no estudo,
sendo os demais considerados como Deficientes (grupo 3). Entretanto, na
segunda aplicagdo da lista realizada pela pesquisadora, mais trés
estabelecimentos evoluiram para a classificagdo do grupo 2 (Regular). Serafim
(2007) observou em seus estudos que apesar do pouco intervalo de tempo entre
as duas aplicagdes da lista de verificagdo das BP, os trés estabelecimentos
estudados apresentaram melhorias, sendo que dois tiveram um aumento de 8%
no nivel de adequacdo, classificando-os assim no grupo 2 e um apresentou
aumento de 6%, sendo classificado no grupo 3. Resultados insatisfatorios foram
relatados por Losso et al. (2007), que encontraram adequacdo de 59%, 52%, 40%
e 47%, demonstrando a dificuldade das empresas em atingir nivel de
conformidades desejavel. Guimardes e Figueiredo (2010), em pesquisa realizada
em panificadoras da cidade de Santa Maria do Para — PA, classificaram a maioria
dos estabelecimentos estudados (66,6%) no grupo 2 e 33,3% no grupo 3. O
resultado obtido neste estudo, considerando a segunda aplicacdo, foi semelhante
ao obtido por Akutsu et al. (2005), onde os autores objetivaram classificar 50
estabelecimentos produtores de alimentos de Brasilia - DF e constataram que
20% deles encontravam-se com adequagdo superior a 70%. Em estudo realizado
em trés lanchonetes de escolas da cidade de Porto Velho — RO, os resultados
demonstraram que a lanchonete | encontrava-se com 64,3% de adequagao, as
quais reduziram para 53,6% apds a capacitacdo realizada, mantendo-se
classificada como regular nos critérios de adequac¢do. As lanchonetes Il e llI
mantiveram-se antes e apds as interven¢des com os mesmos percentuais, 60,7%
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e 46,4%, consideradas respectivamente, regular e ruim quanto aos critérios de
adequacdo (AGUIAR et al., 2001). Badaro (2007) obteve resultados semelhantes
qguando observou que a maioria dos estabelecimentos do seu estudo
(restaurantes comerciais) (63,4%; n=78) foram classificados como grupo 2,
atendendo entre 51 e 75% dos itens avaliados, situando-se como
estabelecimentos de “médio risco”.

A Tabela 1 apresenta os resultados de adequacdo obtidos a partir da
aplicacdo da lista de verificacdo para os requisitos avaliados. Os itens que
apresentaram melhorias entre uma verificacdo e outra, foram referentes a
edificacdo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios (item 1), além dos
relacionados ao manejo de residuos e manipuladores (itens 5 e 6) e referentes as
matérias-primas, ingredientes e embalagens (item 7).

Tabela 1 - Adequagdo dos itens verificados na lista de verificagdo de Boas Praticas em
servigo de alimentagdo da cidade de Itaqui — RS.

Itens Avaliados 12 Aplicacdo (%) 22 Aplicacdo (%)
1. Edificacdo, instalagdes, equipamentos, moveis 44,4 72,2
e utensilios
2. Higienizacdo de instalacdes, equipamentos, 71,4 71,4
moveis e utensilios
3. Controle integrado de pragas 25,0 50,0
4. Abastecimento de agua 66,7 66,7
5. Manejo de residuos 50,0 100,0
6. Manipuladores 36,7 72,2
7. Matérias-primas, ingredientes e embalagens 10,0 70,0
8. Preparagdo do alimento 43,8 68,8
9. Armazenamento e transporte do alimento 50,0 75,0
preparado
10. Exposigao ao consumo do alimento preparado 60,0 100,0
11. Documentacgado e registros - -
12. Responsabilidade 14,3 100,0

Além disso, houve aumento nos niveis de adequacdo também nos itens
preparag¢ao do alimento, armazenamento e transporte do alimento preparado,
exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado, e responsabilidade (itens 8, 9, 10
e 12, respectivamente) (Tabela 1).

Deschamps et al. (2003), visitaram diversas Unidades de Alimentagdo e
Nutricdao e constataram que os maiores indices de inadequag¢ao foram referentes
as condicOes fisicas (48,6%), precaria higiene e estado de conservagdo de
utensilios, equipamentos e moveis utilizados (45,7%).

Um dos itens que ndo foram atendidos apds a realizacdo da capacitagdo e
primeira avaliacdo foi a auséncia de dispositivo de fechamento automatico nas
portas. Este resultado se assemelha ao de Badaré (2007), onde o menor indice de
atendimento foi relacionado a este item, com apenas 26,1% dos
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Ndo houve variacdo dos resultados no item 2 (Tabela 1), visto que os
equipamentos eram todos adequados, bem como os utensilios. De acordo com a
legislacdo, os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com
alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias toéxicas,
odores, nem sabores aos mesmos. Devem ser mantidos em adequado estado de
conservacao, resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e
desinfecgdo (BRASIL, 2004a).

O item relacionado ao manejo de residuos era realizado adequadamente
(Tabela 1), o que também foi relatado no estudo de Cardoso, Souza e Santos
(2005), onde na maioria das unidades estudadas a frequéncia da coleta de lixo
era superior a trés vezes por dia. A inadequacdo relatada nesse quesito
inicialmente foi a auséncia de identificacdo dos coletores. A legislacdo preconiza
gue todo local onde se realiza a preparacdo e armazenamento de alimentos deve
dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e transporte,
em numero e capacidade suficientes para conter os residuos sélidos (BRASIL,
2004a).

Na avaliacdo inicial do estabelecimento estudado, observou-se que o SA nao
possuia material correto para a higienizacdo das maos. No estudo de Badard
(2007), cerca de 31% dos estabelecimentos possuiam os lavatdérios com os
acessorios (sabonete liquido, produto antisséptico e toalhas de papel reciclado),
conforme recomenda a legislacdo (BRASIL, 2004a). Dois fatores sdo apontados
como as falhas mais comuns no procedimento de lavagem das maos: falta do uso
de sabdo e falta de recursos para a secagem das maos. A importancia do uso do
sabdo antisséptico ou sab3do neutro e agente antisséptico como parte de uma
lavagem eficaz para reduzir a carga microbiana, deve ser ressaltada em
capacitacbes para os gestores, a fim de evitar falhas no fornecimento deste
produto (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005).

No estudo de Aguiar et al. (2001), considerando a avaliagdo do subitem
sobre os bons hdbitos de higiene durante a produgdo, os autores observaram
que, tanto antes quanto apds a palestra realizada nas trés lanchonetes, os
manipuladores mantiveram habitos inadequados na higienizagdo das maos
durante o processo produtivo dos alimentos.

No item 7 (Tabela 1), relacionado as matérias-primas, ingredientes e
embalagens, houve grande aumento do nivel de adequacdo entre as duas
aplicacOes da lista, observando-se resultados semelhantes ao de outros estudos
(BADARO, 2007), onde 59,3% dos estabelecimentos pesquisados atenderam mais
de 76% dos itens. Os SA devem especificar os critérios para avaliagdo e selegdo
dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte
desses insumos deve ser realizado em condicdes adequadas de higiene e
conservacao, e devem ser adotadas medidas para evitar que esses insumos
contaminem o alimento preparado (BRASIL, 2004a).

No item relacionado ao preparo dos alimentos (item 8) (Tabela 1), destaca-se
0 processo observado para o descongelamento dos alimentos, onde os mesmo
eram deixados a temperatura ambiente. Segundo Silva Junior (2008), a realizagdo
segura dessa pratica pode envolver procedimentos distintos, como: uso de
camaras ou geladeiras a 4°C; uso de forno de convecg¢dao ou micro-ondas (quando
o alimento for submetido imediatamente a cocgdo); e imersdo em agua com
temperatura inferior a 21°C por quatro horas, com posterior manutengao em
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temperatura ambiente, em local controlado e sem contaminacgao, até a superficie
alcancar 3°C, sendo o produto colocado em geladeira para terminar o degelo.

Pode-se destacar também, os resultados obtidos nos itens 11 e 12 (Tabela 1),
relacionados aos documentos e registros e responsabilidade. No SA, ndo foi
observado nenhum documento preconizado pela legislacdo, como os POPs e o
MBP (BRASIL, 2004a). Silveira et al. (2015), obtiveram resultados semelhantes
avaliando servicos de alimentacdo de Itaqui-RS, onde o item documentacdo e
registros obteve um percentual de 7,73%. Segundo Saccol (2007), esse fato
comprova a dificuldade das empresas na elaboracdo e implementacdo dos
documentos e registros, assim como no cumprimento do requisito que exige
responsabilidade técnica capacitada. Os itens ligados a responsabilidade
obtiveram alto indice de aumento de adequacdo na segunda aplicacdo, visto que
a capacitacao realizada no estabelecimento serviu de base de adequacdo para os
itens deste quesito. Segundo a Portaria 78/2009, os responsaveis devem
promover aos manipuladores de alimentos uma capacitacgdo minima anual em:
higiene pessoal, manipulacao higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por
alimentos, sendo comprovadas mediante documentacdao (RIO GRANDE DO SUL,
2009).

Destaca-se ainda que o aumento do nivel de adequac¢do do SA foi auxiliado
pelo preenchimento do Plano de Acdo. A elaboracdo do modelo de Plano de A¢do
foi sugerida, pois a ANVISA indica esse método para planejar as adequacdes
necessarias através do Regulamento Técnico de Boas Praticas para SA de
Alimentacdo (BRASIL, 2004b). Para Saccol (2007), na maioria dos SA ha muitos
fatores que limitam a implementacdo das BP, como a falta de conscientizacdo e
treinamento de manipuladores; auséncia de investimentos em instalacdes;
indisponibilidade de recursos financeiros para a implantacdo; falta de
comprometimento dos proprietdrios e deficiéncia de apoio e conhecimento para
uma adequada implantagao. Nesta pesquisa, o responsavel pelo estabelecimento
estudado se mostrou disposto a realizar todas as modificagdes necessdrias para
que ocorressem melhorias no seu SA, contribuindo assim, para o aumento do
nivel de adequagdao do mesmo.

CONCLUSOES

A capacitagdo dos manipuladores de alimentos mostrou-se eficiente,
considerando o aumento do conhecimento dos mesmos sobre Boas Praticas. O
conteldo da capacitacdo foi considerado de nivel intermedidrio e a linguagem
utilizada pelo instrutor considerada facil pela maioria dos manipuladores
participantes da capacitacdo. A cartilha informativa fornecida aos manipuladores
de alimentos foi importante para auxiliar o entendimento do contelddo abordado,
assim como a carga horaria utilizada na capacitacdo foi considerada suficiente
para absorcao de conhecimento.

O plano de acdo utilizado mostrou-se uma ferramenta eficaz para listar e
solucionar as NC encontradas. Observou-se ainda que as NC avaliadas nesse
estudo sdo comuns as encontradas em demais SA de diferentes locais do pais e
que o SA aumentou o nivel de adequac¢do em Boas Praticas, passando do grupo 3,
classificado como deficiente, para o grupo 2, considerado regular. A capacitagao
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e as aplica¢Oes da lista de verificacdo auxiliaram no aumento da adequagdo do SA
deste estudo, frente a legislacdo sanitaria vigente.
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Training of food handlers and evaluation of
hygienic conditions in food service

ABSTRACT

The training of food handlers is an alternative to increase the quality of food products and
their services. The objective of this work was to carry a training with food handlers of
Itaqui (RS) food service and evaluate the hygienic conditions of the place. The training
took place at the establishment, we used multimedia presentation and as an aid, a primer
for food handlers. The content covered was based on the legislation calls. It was applied a
questionnaire of knowledge on good practices, before and after the training and at the
end, the participants evaluated the training through a form. The hygienic conditions were
evaluated through a list from the Ordinance n°. 78/2009 of the RS and to resolve
nonconformities, we used a plan of action. The level of knowledge of handlers increased
after the training and the content was considered intermediate and the language used in
training was considered easy by the most of handlers. The property was considered
deficient (group 3) in the first application from the list and after the completion of the
action plan, completion of training and structural and behavioral changes, is now
classified as regular (group 2). Training and application of the list helped in increasing the
adequacy of front food service with current health legislation.

KEYWORDS: Good Practices; hygiene and legislation; training.
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