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Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) s&o responsaveis pela preparagéo e
distribuicao de refeicbes equilibradas. Os manipuladores de alimentos s&o individuos
que entram em contato direto ou indireto com o alimento, devendo seguir diretrizes de
boas praticas para garantir a qualidade nutricional e sanitaria do alimento produzido,
sendo, portanto, um dos principais agentes envolvidos no processo de contaminacéo.
O objetivo do trabalho foi analisar o nivel de conhecimento e entendimento dos
manipuladores sobre higiene pessoal e boas praticas e realizar analise microbioldgica
das maos dos manipuladores. Caracterizou-se como estudo descritivo transversal, com
coleta de dados sociodemograficos, avaliagdo microbiolégica das méaos de
manipuladores, questionario para avaliar o conhecimento sobre boas praticas e
avaliagdo dos efeitos da implementagdo dos sistemas de gestdo da seguranca.
Resultados mostraram aumento de 83,18% para 95,46% apo6s aplicagéo de sistemas
de gestédo, com destaque para higiene pessoal, antes e apds aplicagcdo mantiveram
100% de assertividade. Depois da implementacdo houve redugdo nas contagens
microbiolégicas de mesofilos. Constata-se que, a capacitagdo em Boas Praticas regular
€ essencial para garantir higiene e seguranca na producédo de alimentos, evitando
contaminagao por manipuladores em todas as etapas.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulagdo. Seguranga alimentar. Doengas
Transmitidas por Alimentos

ABSTRACT

Food and Nutrition Units (UAN) are responsible for preparing and distributing balanced
meals. Food handlers are individuals who come into direct or indirect contact with food
and must follow good practice guidelines to ensure the nutritional and sanitary quality of
the food produced, and are therefore one of the main agents involved in the
contamination process. The objective of the work was to analyze the level of knowledge
and understanding of handlers about personal hygiene and good practices and to
perform microbiological analysis of the handlers' hands. This was a descriptive cross-
sectional study, with the collection of sociodemographic data, microbiological evaluation
of the hands of food handlers, a questionnaire to assess knowledge about good
practices and an evaluation of the effects of implementing safety management systems.
The results showed an increase from 83.18% to 95.46% after the application of
management systems, with emphasis on personal hygiene, with 100% assertiveness
maintained before and after the application. After implementation, there was a reduction
in the microbiological counts of mesophiles. It can be seen that regular training in Good
Practices is essential to ensure hygiene and safety in food production, avoiding
contamination by handlers at all stages.

Keywords: Good handling practices. Food safety. Foodborne diseases
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1. INTRODUCAO

Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN) é um local dedicado a preparagao e
distribuicdo de refeigbes balanceadas em nutrientes, de acordo com as necessidades dos
consumidores e condigdes financeiras da entidade que os mantém (Silva et al., 2020). Para
que os alimentos possam estar adequados, é fundamental garantir um controle de
qualidade em todas as etapas do processo de producgdo, desde a sua origem, até a
distribuicdo final. A fim de assegurar essa qualidade, é crucial implementar medidas, como
a execucgao de um Manual de Boas Praticas, treinamentos e monitoramento da saude dos
manipuladores de alimentos e controle rigoroso das matérias-primas, além da
infraestrutura, equipamentos e utensilios do local (Barbosa, 2017).

As doencgas transmitidas por alimentos (DTA) sdo causadas pela ingestdo de
alimentos e bebidas contaminadas por bactéria e suas toxinas, virus e/ou fungos, além das
intoxicagdes exdgenas causadas pelo consumo de substancias quimicas presentes nos
alimentos (Brasil, 2021). A persisténcia e a proliferagdo de um agente causador de
microrganismos nos alimentos sao influenciadas por seus mecanismos de defesa e pelas
condigdes ambientais, principalmente os niveis de oxigenagédo, pH e temperatura, que
variam conforme o tipo de alimento (Dams, 2023).

O fator microbioldgico possui grande relevancia, dados epidemiolégicos indicam que
a maior incidéncia de surtos de DTA entre o ano de 2014 a 2023 foi causada por bactérias,
estima-se que, mundialmente, por ano, uma em cada 10 pessoas ficara doente devido ao
consumo de algum alimento contaminado, enquanto a doencga diarreica, a mais comum das
DTA, afetara 550 milhdes de individuos, resultando em 230 mil mortes (Brasil, 2020, 2024).

Souza et al. (2015) destacam que, embora muitos casos dessas DTA tenham sido
atribuidos ao cozimento incorreto, a manutencédo de temperaturas inadequadas e ao uso
de matérias-primas contaminadas, a ma higienizacdo das maos e das superficies que
entram em contato com os alimentos também sao definidos como fatores de risco
importantes.

De acordo com a Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004, manipuladores
de alimentos sado individuos que trabalham nos servicos de alimentacdo e entram em
contato direto ou indireto com o alimento, devendo seguir diversas diretrizes de boas
praticas, com o intuito de garantir a qualidade nutricional e/ou higiénico-sanitaria do

alimento produzido. O manipulador desempenha um papel crucial na seguranga dos
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alimentos, pois, ao manusear os alimentos, pode se tornar um vetor significativo de
microrganismos patogenos, especialmente através das méos, que sao veiculos potenciais
quando contaminadas (Anvisa, 2004; Maestri et al., 2020).

Em revisdo realizada por Arruda (2018), foi evidenciado que o manipulador de
alimentos € um dos principais agentes envolvidos no processo de contaminacao de
alimentos e que, na maioria das vezes, as praticas inadequadas s&o resultado da falta de
conhecimento sobre higiene e seguranca alimentar, favorecendo a disseminagdo de
contaminantes evidenciando a necessidade de treinamentos especificos e continuos sobre
ferramentas de gestdo da seguranga de alimentos.

A partir disso, é preciso capacitar os manipuladores de alimentos sobre os cuidados
na aquisi¢cao, no armazenamento, na preparacao até na distribuigcdo, para que a qualidade
sanitaria dos alimentos nao oferega risco por perigo quimico, fisico e/ou biolégico (Maestri
et al., 2020).

Considerando que as maos dos manipuladores de alimentos podem representar um
possivel reservatorio de microrganismos patdogenos em servigos de alimentacdo, este
trabalho teve como objetivo analisar o nivel de conhecimento e entendimento dos
manipuladores sobre higiene pessoal e boas praticas, e verificar a presenga de
microrganismos mesofilos aerdbicos, em amostras das mé&os de manipuladores de
alimentos de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de uma fabrica de moveis em

Uba/MG, antes e ap6s a aplicagao de treinamento.

2. MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo descritivo de corte transversal, na Unidade de Alimentacao e
Nutricao (UAN) de uma fabrica de moveis localizada na Zona da Mata Mineira. Na unidade,
cerca de 1.262 refei¢cdes sdo servidas diariamente aos funcionarios, sendo 350 refeigcbes
no desjejum, 550 refeicbes no almogo, 300 lanches da tarde, 30 refeigdes no jantar, 26
lanches noturno e 6 refeicdes na ceia, o servico prestado € do tipo misto. A maioria dos
usuarios sao funcionarios proprios da fabrica, mas também fazem uso da Unidade
funcionarios terceirizados prestadores de servico. A UAN conta com uma equipe de uma
nutricionista e dez funcionarios. Destes, um é auxiliar de servigos gerais, cinco sao

cozinheiros e quatro sdo ajudantes de cozinha.
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A realizacéo da coleta de dados foi realizada por um avaliador devidamente treinado.
As analises microbiologicas foram realizadas no laboratério de Agentes Infecciosos do

Centro Universitario Governador Ozanam Coelho da cidade de Uba-Minas Gerais.

2.1 Avaliagao Microbiolégica das Maos de Manipuladores

Para coleta de amostras das maos dos manipuladores, foram selecionados trés
manipuladores do local envolvidos a participar do estudo, os quais aceitaram participar e
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE ), segundo a Resolugao
n° 466/12 do Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude.

As amostras foram coletas das méos, por meio da utilizagdo de “swabs” (Evancho et
al., 2001) umedecidos em solugao salina estéril a 0,85% suplementada com tiossulfato de
sodio 3% (Tondo; Bartz, 2019) e foram analisadas quanto a contaminagéo microbioldgica
por mesofilos aerobios (Stevenson; Segner, 2001).

A coleta correspondeu as superficies da palma e das bordas, partindo da regido dos
punhos. De forma angular, o swab previamente embebido em solugdo salina estéril foi
passado, com movimentos giratérios, da parte inferior da palma até a extremidade dos
dedos e voltando ao punho, repetindo esse procedimento trés vezes na direcdo de cada
dedo (Sveum et al., 1992). Imediatamente apds a coleta, os tubos foram transportados em
uma caixa isotérmica com gelo para o laboratério de Microbiologia do Centro Universitario
Governador Ozanam Coelho da cidade de Uba-Minas Gerais, as analises foram realizadas
no mesmo dia da coleta.

Para a contagem de microrganismos mesofilos aerdbios das maos dos
manipuladores, foi utilizado a metodologia alternativa Petrifim™, nesse sistema, inoculou-
se 1mL do homogeneizado e das diluicdes 1:10 a 1:10000 em cartdes Petrifilm™ e incubou-
se a 36°Cx1°C por 48 horas. Apdés o periodo de incubagado, realizou a contagem
microbiolégica utilizando um contador de col6nias (Phoenix CP-608®), sendo consideradas
para contagem as placas de Petrifilm™ com 25 a 250 coldnias (Silva et al., 2010).

As contagens microbiolégicas foram expressas em Unidade Formadora de Coldnia
por méo (UFC/mé&o) conforme ISO 4833-1:2013, descrito por Silva, Santos e Soares (2017).
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2.2 Avaliagao do Conhecimento dos Manipuladores quanto as Boas Praticas

O método utilizado para a identificagdo do nivel de conhecimento dos manipuladores
sobre higiene pessoal e boas praticas na producéo de alimentos incluiu a aplicagdo de um
questionario autoaplicavel contendo 20 frases afirmativas. O colaborador foi orientado a
marcar com X uma das opg¢des para cada frase: “verdadeiro”, caso concorde; “falso” para
discorda da afirmacéo; ou “ndo sei”, quando ndo souberam se a frase era verdade ou falsa,
foi elaborado e aplicado aos dez manipuladores de alimentos com o objetivo de avaliar o
grau de conhecimento deles a respeito das Boas Praticas. Foram fornecidas instrugoes
orais para o seu preenchimento.

A primeira parte do questionario foi utilizada para obter informacdes
sociodemograficas, como idade, género, nivel de escolaridade, experiéncia de trabalho
como manipulador de alimentos e participagdo em treinamentos de seguranga dos
alimentos. A segunda parte incluiu perguntas para testar os colaboradores em seus
conhecimentos de higiene pessoal, contaminagdo cruzada, doengas transmitidas por
alimentos, contaminantes alimentares, temperaturas criticas de crescimento microbiano e
manipulacado de alimentos. As questdes de conhecimento foram desenvolvidas com base
em literatura relevante disponivel (Sani; Siow, 2014; Barjaktarovic-labovic et al., 2018; Rossi
et al., 2017; Cunha; Stedefeldt; Rosso, 2014). Para cada resposta correta, foi atribuido um
ponto e as respostas erradas ou “nado sei” ndo foram pontuadas. Os participantes foram
informados que as questdes sao confidenciais. Todos os manipuladores assinaram
previamente o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Para a analise dos
dados, foi verificado o percentual de respostas corretas de cada manipulador
individualmente e a porcentagem geral de acertos.

Na terceira etapa da pesquisa, com a participagdo maciga dos dez manipuladores,
foram realizadas intervengdes educacionais por meio de apresentacdo de slides e
dindmicas, imediatamente apds o término das analises microbioldgicas da primeira etapa.
O treinamento foi conduzido no préprio ambiente laboral dos funcionarios, em horario
posterior ao expediente. O material didatico utilizado foi elaborado por meio de
apresentacdes em PowerPoint, contemplando tematicas centrais, tais como a relevancia
do manipulador de alimentos no contexto da Unidade de Alimentagcao e Nutricdo (UAN), os

principais tipos de contaminagao, bem como os processos de crescimento e transmissao
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microbiana. Ao término da exposigao, foi disponibilizado um espago para esclarecimento
de duvidas, seguido da realizag&o de dinamicas interativas e da reaplicagdo do questionario
inicial.

Os resultados microbiolégicos foram utilizados como ferramenta de conscientizagao
dos manipuladores. As amostras de maos foram numeradas de 1 a 3, sem nenhuma
divulgacdo de nomes. Também foram apresentadas suas respectivas placas, discutindo-se
individualmente com cada um dos 3 manipuladores que tiveram suas maos amostradas,

para que tomassem consciéncia da eficiéncia do seu processo de higienizacdo de maos.

2.3 Avaliagao dos Efeitos da Implementagao dos Sistemas de Gestao da Seguranga

de Alimentos

Apods o treinamento, foi iniciada a etapa do estudo, em que novamente foi aplicado
aos dez manipuladores o questionario de avaliacdo de conhecimento dos manipuladores
quanto as boas praticas. Também foram realizadas avalia¢gdes microbioldgicas das méaos
dos trés manipuladores utilizando a mesma metodologia adotada na etapa 1. Os resultados
do diagndstico inicial (etapa1) foram comparados com aqueles obtidos apds a aplicagao
dos sistemas de gestdo (etapa 3), a fim de verificar melhoria nas condi¢gdées higiénico

sanitarias.

3. RESULTADOS

3.1 Andlise Microbioldégica das Maos dos Manipuladores da Unidade de Alimentacao
e Nutricao

As maos dos manipuladores de alimentos, consideradas importantes vias de
contaminagdo cruzada, encontravam-se, de acordo com o resultado das analises
microbiolégicas, com condi¢gbes de higiene insatisfatérias na primeira coleta. Todos os
manipuladores avaliados apontaram presenca de bactérias mesodfilas aerdbias, com
contagem estimada superior a 2,5 x 108 UFC/mé&os.

Na segunda coleta, obteve-se melhora para contagem de mesdfilos aerdbios,
indicando eficacia na implementagao dos sistemas de gestdo da seguranga dos alimentos

aplicada aos manipuladores de alimento da UAN.
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Tabela 2 - Analise Microbioldégica de maos de manipuladores para presenca de

Mesofilos aerdbios antes e apds treinamento

Resultados UFC/maos Resultados UFC/maos
Amostras

(ANTES) (APOS)
01 >2,5 x 108 1,2 x 102
02 >2,5 x 108 4,5x 102
03 >2,5 x 108 4,0 x 104

Fonte: Dados da Pesquisa

3.2 Caracterizagao Sociodemografica e Conhecimentos sobre Boas Praticas

Todos os colaboradores que formam a equipe de trabalho da UAN participaram, e a
maioria se declarou do género masculino (90,91%). A idade dos participantes variou de 18
a 57 anos, sendo a maior parcela (54,54%) composta por pessoas com idade entre 30 e 40
anos (Tabela 3).

A maioria dos entrevistados (45,45%) relatou possuir ensino médio completo.
Observou-se também que apenas 18,18% possuiam graduagédo completa.

Os colaboradores também foram inquiridos por meio do questionario se haviam
participado de algum treinamento para manipuladores de alimentos e 100% informaram ja
ter participado: 81,82% por treinamento anual, conforme cronograma da empresa, e

18,18% por treinamento recente de admissao.

Tabela 3 - Caracteristicas demograficas dos manipuladores de alimentos (n=11)

Caracteristicas

. . Categoria n %
sociodemograficas
Género Masc_u!ino 10 90,91
Feminino 1 9,09
18 a 30 1 9,09
30a40 6 54,54
Idade (anos) 40 a 50 3 27,27
> 50 1 9,09
Ensino Médio Completo 5 45,45
Escolaridade Ensino Médio incompleto 3 27,27
Ensino Superior incompleto 1 9,09
Ensino Superior completo 2 18,18
i 1x no ano, de acordo com tempo de 9 81,82
NUmero de profissao
treinamentos
realizados
Recentes na area 2 18,18

<1 ano 1 9,09
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Experiéncia de 1a5anos 2 18,18
trabalho como 5a 10 anos 1 9,09
manipulador (anos) 10 a 20 anos 7 63,63

Fonte: Dados da Pesquisa

Em relacdo ao tempo de experiéncia de trabalho como manipulador de alimentos,

observou-se que a maioria dos entrevistados (63,63%) possui entre 10 e 20 anos e apenas

9,09% (n=1) dos entrevistados informou atuar ha menos de 1 ano na area de alimentos.

Em relagdo aos conhecimentos sobre as Boas Praticas (BP), avaliados antes e apos

o treinamento dos manipuladores, observou-se um elevado percentual de acertos nas

questées 1, 2, 4 e 5, referentes a higiene pessoal (100%), demonstrando que os

manipuladores possuiam conhecimento prévio acerca do assunto (Tabela 4).

Tabela 4 - Percentual de acertos do questionario, antes e apds a implementacao dos

sistemas de gestdo da segurancga dos alimentos

N° Questoes Antes (%) Apods (%)

1 O uso de adornos, como brincos, anéis e relégios, 100 100
pode causar contaminagao dos alimentos.

2 Unhas sujas s&o uma das maneiras mais simples de 100 100
espalhar bactérias.

3 Depois de lavar as m&os os funcionarios ndo devem 90.91 100
tocar partes do corpo. ’

4 O uso de luvas pode reduzir o risco de transmiss&o de 100 100
doencas para os clientes

5 O uso do banheiro apenas para urinar nao significa 100 100
que é preciso lavar as maos.
A agua pode ser um meio de transmissao de doengas,

6 mas depois que se transforma em gelo, esse risco de 90,91 100
doenca é reduzido.

7 INéo é necgssério usar o alcool gel toda vez que for 63,64 81,82
avar as maos.

8 A cqmidq imprépria para 0 consumo sempre tem um 27.27 100
cheiro ruim e um gosto ruim.
Consumo de carne mal cozida pode levar a doengas

9 transmitidas por alimentos que podem causar vémitos 100 100
e diarreia.
Um manipulador de alimentos com doengas como

10 diarreia, gripe e dor de garganta representa um 90,91 100
risco de contaminacgao de alimentos.
Bactérias se multiplicam mais rapido em temperaturas

" entre 5 e 60°C. 2,73 81,82

12 O congelamento dos alimentos mata os 63.64 100
microrganismos causadores de doencgas. ’

1 Nao tem problema conversar durante a manipulagéo

3 dos alimentos. 90,91 100

14 Um manipulador saudavel pode causar doengas por 63,64 100

meio da transmissao de bactérias para os




DOI: 10.18605/2175-7275/cereus.v17n3p306-322 MARTINS, L.C; ANTUNES, D.J.P; CABRAL, T.A; RAMOS, F.O;

Revista Cereus FURTADO, T.E.O
2025V.17N. 3 Avaliagdo do conhecimento, atitudes e praticas dos manipuladores de
alimentos de uma unidade de alimentagéo e nutricdo do municipio de
Uba-MG.
alimentos.
Apos utilizar uma tabua para fatiar carne crua basta
15 passar um pano limpo para utilizar a mesma tabua 100 100
para picar legumes.
16 Panos de cozinha podem ser uma fonte de 100 100
contaminagao cruzada.
17 O descongelamento de alimentos deve ser feito em 36.36 63.64
temperatura ambiente. ’ '
18 Bactérias sdo normalmente encontradas nas 7273 100
superficies da pele humana. ’
19 E permitido usar a mesma esponja de limpeza para 100 100
lavar vasilhames e a lixeira da cozinha.
20 As superficies de trabalho em contato com os 100 100
alimentos devem ser limpas, lavadas e sanitizadas.
Média 83,18 95,46

Fonte: Dados da Pesquisa

Os colaboradores também foram avaliados quanto ao conhecimento da faixa de
temperatura propicia a multiplicacdo de bactérias (questao 11), verificando-se um aumento
de 71,73% para 81,82% de acertos.

Antes do treinamento, o menor percentual de acertos foi registrado na questéo
referente ao congelamento de alimentos (questdo 12). A aplicagcdo do questionario
constatou que apenas 63,64% dos manipuladores sabiam que o congelamento nao elimina
0s riscos potenciais causados por microrganismos. Apos o treinamento, o percentual de
acertos para essa questao saltou para 100%, mostrando aumento de 36,36% no numero
de respostas corretas.

Quando perguntados sobre a maneira adequada de descongelar os alimentos,
constatou-se na etapa inicial do trabalho que essa questdo também apresentou um dos
menores percentuais de respostas corretas (36,36%). Apds o treinamento, esse numero
subiu para 63,64%, demonstrando que alguns manipuladores permaneceram sem saber a
forma correta de descongelar.

Outra questdo que levantou duvidas entre os manipuladores, antes e apds o
treinamento, foi sobre alteragdes sensoriais em alimentos improprios para consumo. Depois
de passar pelo curso de capacitacao, 100% dos manipuladores tinham consciéncia que

alimentos improprios para consumo nem sempre apresentam alteragdes de odor e sabor.
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4. DISCUSSAO

4.1 Analise Microbiolégica

Visando avaliar microbiologicamente as m&os dos manipuladores da (UAN) de uma
fabrica de moveis localizada na Zona da Mata Mineira, foi visto claramente nos resultados
das analises realizadas antes e pés treinamento o quéo importante € a realizagao dele
constantemente, com foco nas boas praticas de fabricagdo para manipuladores de
alimentos, pois com frequéncia a ma higienizagcédo pessoal bem como a ma higienizagao do
ambiente é causadora de DTA.

Esses resultados evidenciam a pouca higiene dos individuos em relagdo a
manipulacdo de alimentos. Ressalta-se que a coleta realizada nos estabelecimentos
aconteceu em horarios com alta demanda das atividades realizadas pelos manipuladores.
Isso contribui para maior incidéncia de contaminagdo microbioldgica, visto que, além da
funcado designada, os manipuladores acabam exercendo outras atividades para suprir
alguma demanda interna. Para que as maos dos manipuladores sejam consideradas
limpas, € necessario realizar a higienizagdo a cada 1 hora, o que n&o ocorre nos
estabelecimentos. Estudos brasileiros tém mostrado que o perfil higiénico-sanitario dos
manipuladores de alimentos tem se mostrado, muitas vezes, inadequado quanto a
contaminagdao microbiana encontrada em diversos sitios anatdomicos. (Oliveira; Vieira,
2009).

De acordo com a Tabela 2, verifica-se que, apds a capacitacdo, os valores de
mesofilos aerdbios reduziram aproximadamente 4 ciclos Log para as maos dos
manipuladores. Esse resultado sugere que o treinamento pode ter contribuido para a
melhoria das praticas higiénicas, portanto é fundamental manter os treinamentos em longo
prazo, para que haja seguranga microbioldgica dos alimentos comercializados por esse
servigo alternativo de alimentacgao.

Com relacao a distribuicdo dos percentuais das amostras de maos de manipuladores,
verificou-se que, antes da implementagdo dos sistemas de gestdo da seguranga dos
alimentos, o maior percentual de amostras coletadas (100,0%) possuia contagens de
mesofilos aerdbios acima de 100.000, enquanto, apds o treinamento, as maiores contagens
foram igualmente obtidas na faixa entre 101 e 1.000, com 66,7%, e entre 1.001 e 10.000,
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com 33,3%. Além disso, apdés a implementagdo, ndo foram encontradas amostras com
contagens na faixa acima de 100.000 UFC/m&o.

Garayoa et al. (2016) analisaram maos de 15 manipuladores de alimentos em UANs
na Espanha e encontraram microrganismos mesofilos aerébios em 91,3% das mé&os dos
colaboradores, encontraram também uma redugéo significativa da carga microbiana apds
a lavagem das mé&os desses manipuladores.

A presenga de microrganismos em mé&os de manipuladores de alimentos ja foi
avaliada por muitos autores. Semelhante aos resultados apresentados antes do
treinamento, Oliveira, Brasil e Taddei (2008) avaliaram condigdes higiénico-sanitarias das
cozinhas em creches publicas e filantrépicas do Municipio de Sdo Paulo, constatando-se
que 100% dos manipuladores apresentaram deficiéncia na técnica de higienizagdo das
maos.

A contaminagao dos alimentos durante a manipulagcdo ocorre quando as condicdes
ambientais s&o insatisfatérias e as medidas higiénico-sanitarias n&o sdo aplicadas.
Portanto, é crucial que os trabalhadores sejam capacitados, pois € através da pratica de
corretos habitos de higiene no ambiente de trabalho que os riscos serdo reduzidos
(Medeiros; Carvalho; Franco, 2017). Quartieri e Bueno (2022) salientam que a aplicagao
das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) faz-se necessaria, pois, quando se trata da
manipulagdo de alimentos, é necessario assegurar que as preparagdes alimentares
possuam as qualidades nutricionais, sensoriais € microbiologico.

O presente trabalho apresentou limitagdes que devem ser levadas em consideracgao,
como a interrupcéo das atividades executadas pelos manipuladores para coleta durante o

periodo de trabalho, pois o periodo de producao é bastante movimentado.

4.2 Avaliagao de Conhecimento dos Manipuladores Quanto as Boas Praticas

Ao analisar o presente estudo, pode-se observar que mais da metade dos
manipuladores relatou possuir ensino médio completo e uma porcentagem menor (18,18%)
de manipuladores apresentou nivel superior completo e ensino fundamental incompleto.
Um percentual maior foi observado no estudo de Fernandes, Fonseca e Silva (2014), em
que 70,2% (200) dos manipuladores possuiam ensino médio, 18,6% (53) tinham ensino

superior. Independentemente do nivel de escolaridade, € importante que os manipuladores
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de alimentos tenham treinamento para garantir a qualidade e seguranga dos alimentos
produzidos (Montenegro et al., 2022).

De acordo com o questionario de avaliagdo de conhecimento dos manipuladores
quanto as boas praticas, observou-se um elevado percentual de acertos nas questbes
referentes a higiene pessoal (100%) antes e apds a aplicagdo, destacando-se como
vantagens. Resultado semelhante (90%) foi apontado por Bou-Mitri et al. (2018) no Libano,
muito divergente do encontrado no Brasil com 69,9% (Mello et al., 2010) e 68,3% (Cunha;
Stedefeldt; Rosso, 2014), em Trindade e Tobago (66,7%) (Webb; Morancie, 2015), em
Montenegro (52,3%) (Barjaktarovi¢-labovi¢ et al., 2018) e na Malasia, em que apenas 27%
dos manipuladores informaram ter participado de treinamento de seguranga de alimentos
(Sani & Siow, 2014).

Quanto ao conhecimento dos manipuladores de alimentos antes da implementacgéao,
pode ser observado que eles apresentavam duvidas nas questdes relacionadas a
temperatura e multiplicagcdo de bactérias. Semelhanga é encontrado por Martins et al.
(2020): durante a analise do nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos em
seguranga alimentar, observou-se que 88% dos manipuladores de alimentos desconhecem
a temperatura correta de armazenamento, revelando falta de conhecimento sobre
seguranca alimentar e controle microbioldgico.

Foi possivel notar que, na primeira coleta do questionario, alguns manipuladores
(63,64%) tinham conhecimento de que o congelamento ndo mata os microrganismos. Apés
o treinamento, o percentual de acertos para essa questao saltou para 100%, mostrando
aumento de 36,36% no numero de respostas corretas. Resultado semelhante foi
encontrado por Barjaktarovi¢-Labovi¢ et al. (2018), que observaram apds o treinamento um
incremento de 72,8% de respostas corretas para 0 mesmo questionamento, obtendo na
etapa inicial 15,6% de acertos e na etapa final 88,4% de respostas corretas. Soares et al.
(2012) também incluiram essa pergunta em seu questionario e obtiveram 63,3% de
respostas corretas.

Os colaboradores também foram inquiridos, por meio do questionario, se o
descongelamento de alimento deve ser feito em temperatura ambiente (Questao 17).
Percebeu-se que antes do treinamento o percentual de acertos foi baixo (36,36%), devido
ao ambiente refrigerado da unidade, um agougue, em que 0s manipuladores transitam com

frequéncias e nao sente a diferengca de temperatura. Logo depois do treinamento, o
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percentual de acertos subiu para 63,64%, indicando ainda que alguns manipuladores
continuaram sem entender a maneira adequada do descongelamento de alimento devido
ao ambiente de trabalho refrigerado, assim trazendo uma perspectiva mais alarmante, visto
que, se a manipulagéo € inadequada ou o descongelamento € incorreto, ha uma grande
chance de os microrganismos se multiplicarem nos alimentos, quando encontram
condicdes ideais para o seu crescimento.

Em uma pesquisa realizada para analisar a percepg¢ao dos manipuladores sobre a
seguranga alimentar e o procedimento adequado de descongelamento, 56% relataram
descongelar alimentos em temperatura ambiente (Barbosa, 2014). Em estudo parecido,
realizado por Cunha et al. (2014), 34,6% dos manipuladores também informaram que
praticam o descongelamento a temperatura ambiente. Ao contrario do resultado
encontrado, estudo de Duarte (2017) apurou que a maioria dos manipuladores (90%)
afirmou que o procedimento de descongelar alimentos nédo deve ser feito em temperatura
ambiente.

Os manipuladores também foram questionados sobre mudangas sensoriais em
alimentos considerados improprios para consumo, gerando-se duvidas antes da
implementagdo, com apenas 27,27% de acertos. Durante o treinamento, foram
exemplificadas formas de contaminacdo e como associa-las aos alimentos, visto que, no
inicio da contaminacdo, os microrganismos ndo se manifestam de maneira visivel a olho
nu. Em seguida, ao responderem ao questionario novamente, a questao 8 atingiu (100%)
de acertos, demonstrando que manipuladores passaram a ter consciéncia de que alimentos
improprios para consumo nem sempre apresentam alteragdes de odor e sabor.

Estudo realizado por Leandro (2023) também incluiu a pergunta (a comida imprépria
para o consumo sempre tem um cheiro ruim e um gosto ruim?), obtendo 60% de erro,
evidenciando que os manipuladores também desconheciam que, em numero suficiente, os
microrganismos nao alteram as caracteristicas sensoriais dos alimentos e podem causar
DTA’S.

A RDC n.° 2016 estabelece quatro Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)
para assegurar as condicdes higiénico-sanitarias: higienizacdo de instalagoes,
equipamentos e moveis; controle de vetores e pragas; higienizacdo do reservatério; e
higiene e saude dos manipuladores, incluindo cuidados com higienizagao, estado de saude

e capacitagao, a fim de prevenir a contaminagao dos alimentos (Anvisa, 2004; Rezende,
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2021).

Silva e Tavares (2024) destacam que o funcionamento eficiente de uma UAN depende
de planejamento adequado das etapas de compra, recebimento, estocagem, pré-preparo e
preparo de alimentos, garantindo alimentagdo segura e equilibrada. A supervisdo de
nutricionistas €& fundamental, uma vez que muitos estabelecimentos ndo cumprem

integralmente as normas higiénico-sanitarias.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos com a analise microbiolégica e o impacto causado nos
manipuladores foi perceptivel, desse modo, foi possivel demonstrar a relevancia do uso da
técnica e do papel dos manipuladores no ambito da promog¢ao da saude publica.

Foi possivel concluir que, embora a maioria dos manipuladores ja tivessem recebido
treinamento, o questionario permitiu analisar as areas de conhecimento dos manipuladores
em relagao as boas praticas e higiene pessoal, evidenciando a importancia da capacitagao
regular para manter e reforgar conhecimentos. Logo apds o treinamento, foi constatado um
aumento nas respostas corretas, o que reforca a importdncia desse processo para
conscientizacdo dos manipuladores, que desempenham um papel fundamental para a
qualidade higiénico-sanitaria das refeigdes servidas.

Portanto que é de suma importancia realizar treinamentos e capacitacbes com os
manipuladores de alimentos para garantir requisitos de higiene e seguranga sanitaria do
que esta sendo produzido, uma vez que os manipuladores se interagem em todas as etapas
da producao, havendo a probabilidade de contaminar o alimento de forma direta ou indireta

até chegar aos comensais.
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