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RESUMO

A alimentacdo adequada € um dos primeiros passos para a garantia de uma vida saudavel, isso pode ser
comprovado pela grande preocupagdo por parte do consumidor com a qualidade dos alimentos e com 0s
riscos que eles podem trazer para a salde. Desta forma o presente artigo tem como objetivo implementar um
Programa de Formagdo Continuada em Boas Préaticas na Manipulacdo de Alimentos (BPMA) na Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo do Instituto Federal de Alagoas (IFAL)- Campus Satuba. Trata-se de um estudo de
campo onde foram aplicados questionarios a 13 manipuladores de alimentos para diagndstico do
conhecimento prévio sobre BPMA e para direcionar as atualizacfes as suas reais necessidades. Como
resultados foram constados que 92,31% (n=12) dos questionarios que apresentaram 50% ou mais de
resposta corretas, ou seja, conformes; e 7,69% (n=1) com menos de 50% de acertos, sendo assim
ndo — conforme. Assim sendo, mesmo sabendo que quase totalidade da amostra foi considerada como tendo
um conhecimento bom, devido as quantidades de respostas conformes, é preocupante os resultados, pois
falhas na seguranca e qualidade dos alimentos ferem a imagem da organizacdo e podem causar danos e até a
morte aos consumidores.

Palavras-chaves: Boas praticas de manipulacdo, treinamento, manipulacdo de alimentos.



1.INTRODUCAO

A alimentacdo adequada € um dos primeiros passos para a garantia de uma vida saudavel. A comprovacéo
deste fato € a existéncia de uma grande preocupacao por parte do consumidor com a qualidade dos alimentos
e com os riscos que eles podem gerar para a saude sendo necessario o estabelecimento urgente de padrdes
obrigatdrios de seguranca alimentar (Andreotti et al. , 2003).

“Os alimentos devem ser nutritivos, atraentes, visivelmente limpos e livres de substancias nocivas. No
tocante as toxinfecgbes, o grande problema sdo os alimentos aparentemente bons, ou seja, alimentos que ndo
apresentam alteracdo na aparéncia, aroma e sabor, mas que estdo contaminados. Os riscos podem ir de uma
simples diarréia, dor de cabeca, vomitos, mal-estar até estados mais graves como uma toxinfeccéo intestinal,
paralisia muscular, problemas respiratorios, convulsées, podendo chegar & morte, dependendo da qualidade e
guantidade de microrganismos e toxinas ingeridas (SILVA Jr., 1995 apud Andreotti et al. , 2003).”

O processo de globalizacao favoreceu o consumo de alimentos fora do lar, e impulsionou o desenvolvimento
do comércio de refeicdes (SOARES & SILVA, 2005). Assim temos a insercdo da mulher no mercado de
trabalho, a necessidade em se ter refeigcdes rapidas e a opgéo por refeicdes mais baratas promovendo dentro
da sociedade o surgimento de uma grande quantidade de estabelecimentos comerciais, como bares,
quiosques, barracas e restaurantes voltados para a venda de fast foods (alimentos rapidos). Entretanto, diante
do avango tecnoldgico, publicacdo de textos legais, fortalecimento e conscientizagdo dos direitos do
consumidor as demandas e exigéncias por alimentos seguros cresceram exponencialmente (SOUZA, 2006).

As enfermidades provocadas por alimentos contaminados em unidades produtoras de refei¢do sdo a causa de
sérios problemas tendo em vista que acarretam varios danos a salde do comensal bem como geram
prejuizos, muitas vezes incalculaveis, as empresas que prestam esse tipo de servico (GOES et al., 2001),
principalmente com relagdo a qualidade do servico e a imagem que é transmitida a sociedade.

O manipulador de alimentos é o principal elemento inserido nesta realidade que, na maioria das vezes,
apresenta deficiéncia de formacdo qualitativa e quantitativa (ANDEROTTI et al., 2003). Deste modo, a falta
de conhecimentos basicos as pessoas que lidam com alimentos interfere de forma negativa no processo
produtivo contribuindo para a contaminacdo da preparacdo alimentar, sendo assim necessario que hajam
treinamentos especificos para individuos que trabalham no setor da producéo de refeigdes.

Segundo exigéncias legais, o0 manipulador de alimentos deve ser capacitado, periodicamente, em higiene
pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por alimentos. Uma ferramenta
extensamente utilizada, tanto por 6rgdos publicos como por empresas privadas para capacitar 0s atores
envolvidos na cadeia de producdo de alimentos, é o treinamento em Boas Préticas de Manipulacdo de
Alimentos- BPMA (LANGE et al., 2009).

O treinamento pode ser definido como um conjunto de acdes educativas organizadas que objetivam
aprimorar uma competéncia ou conjunto de competéncias de um individuo ou grupo. No caso do treinamento
em Boas Préticas de Manipulacdo de Alimentos, as a¢fes educativas sdo elaboradas visando & producéo de
um alimento que ndo ofereca riscos a salde da populacdo por manipuladores que desempenhem sua
atividade de forma consciente, competente e eficaz (GERMANO, 2003 apud LANGE et al., 2009).

Partindo-se do principio de que a manipulacéo adequada dos alimentos ¢ uma manipulagédo norteada
pelas Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos (BPMA) este trabalho tem como objetivo
implementar um Programa de Formacdo Continuada em Boas Praticas na Manipulacdo de
Alimentos na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo do Instituto Federal de Alagoas (IFAL)- Campus
Satuba.

2. MATERIAL E METODOS

Este estudo consistiu na aplicacdo de um questionario para diagndstico do conhecimento dos colaboradores
sobre Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos e para a promoc¢do de treinamentos direcionados aos
manipuladores.

A amostra deste estudo foi composta por 13 colaboradores da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do
Instituto Federal de Alagoas (IFAL) - Campus Satuba.



O questionario que se encontra em anexo foi elaborado a partir de um outro questionario utilizado no estudo
de Souza (2006) baseado na Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/ Industrializadores de Alimentos (Anexo Il, da Resolu¢cdo RDC n° 275, de 210ut2002, ANVISA)
e foi adaptado a realidade do estudo em questdo, buscando informacgdes sobre salde, grau de instrucéo,
habitos de higiene corporal e habitos pessoais dos manipuladores de alimentos.

A cada manipulador foi entregue um questionario, para avaliacdo do conhecimento dos colaboradores da
unidade produtora de refeicBes que possui trés grupos de colaboradores. Uma parte dos funcionarios séo
oriundos de empresa terceirizada, a qual é escolhida por meio de licitagdo no Pregdo eletrénico, onde quem
tem 0 menor prego, e, atender aos pré-requisitos relacionados a RDC 216 no que diz respeito a contrata¢éo
de manipuladores de alimentos descriminados no Edital ganha o Pregdo; outra parte dos grupos € oriunda da
Secretaria de Justiga (SJ), por meio de um convénio com o IFAL que visa a reintegracdo de ex-presidiarios a
sociedade (terceirizados da SJ); e aqueles que foram contratados por meio de concurso publico (funcionarios
publicos federais). Desta forma os manipuladores foram divididos em grupos de acordo a com a categoria a
gue fazem parte no Instituto (Federais, Terceirizados, e, Secretaria de Justica), para que houvesse uma
avaliacdo de como estd o conhecimento sobre BPMA de cada um destes. De posse de cada questionario
respondido, aqueles que apresentaram 50% ou mais de respostas corretas foram tidos como conformes, e 0s
que possuiam menos de 50% de acertos foram classificados em ndo-conformes.

Com base no questionario, foi elaborado um programa de educacdo continuada para que os colaboradores
sempre estejam passando por atualizagdes e se conscientizem da importdncia dos novos conhecimentos
adquiridos para o melhor desempenho do seu trabalho.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 14 questionarios distribuidos, apenas 13 foram respondidos. Desta forma apds uma analise geral sobre o
conhecimento em manipulacéo de alimentos na UAN foram diagnosticados 92,31% (n=12) dos questionarios
gue apresentaram 50% ou mais de resposta corretas, ou seja, conformes; e 7,69% (n=1) com menos de 50%
de acertos, sendo assim ndo — conforme. Esses dados podem ser visualizados na tabela 1.

Tabela 1- Aspectos gerais do conhecimento sobre Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos na UAN.

Caracterizacao das respostas n %
Conforme 12 92,31
ndo-conforme 1 7,69

Souza (2006) em seu estudo encontrou 82% dos conhecimentos sobre manipulacdo de alimentos sendo
entendido como bom ou regular o que pode ser entendido como respostas conformes, e, nenhum sendo
enquadrado como péssimo. Tantos os resultados de Souza como os deste estudo, mostram que mesmo que
pequena existe certa conscientizacdo dos manipuladores de alimentos com relacdo a seguranca e a qualidade
dos alimentos.

Fazendo-se uma anélise dos grupos de colaboradores existentes na UAN vemos na tabela 2 que tanto o grupo
dos colaboradores da Secretaria de Justica quanto o grupo dos colaboradores da empresa terceirizada
apresentaram mais de 50% de respostas corretas, ou seja, conformes, demonstrando assim um bom
conhecimento sobre manipulacio de alimentos. E importante ressaltar que, os colaboradores terceirizados do
convénio IFAL/Secretaria de Justica ndo possuem nenhum curso sobre manipulacdo de alimentos, sendo
apenas instruidos pelas Responsaveis Técnicas da UAN com alguns conhecimentos basicos que, através
desses resultados, é possivel observar que com o dia-a-dia eles estdo atentos as poucas informacbes que
receberam, e, que, se forem treinados realmente como se deve, terdo mais consciéncia da importancia das
Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos. O grupo dos colaboradores federais apresentaram também essas
conformidades em suas respostas, porém ainda obtiveram uma parcela de ndo conformidade, demonstrando
que, apesar dessa categoria de trabalhadores possuir cursos de capacitacdo e atualizacdo na area de



manipulacdo de alimentos, eles ainda ndo estdo totalmente conscientes da real importancia das Boas Praticas
na Manipulacao de Alimentos.

Tabela 1- Caracterizacdo do conhecimento sobre Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos na UAN
de acordo com os tipos de grupos existentes.

Trabalhadores Questionarios com Questionarios com
respostas conformes respostas ndo- conformes
() (n)
Terceirizados 5 -
Federais 2 1
Colaboradores da 5 -
Secretaria de Justica

O resultado negativo evidenciou que os principais desvios dos manipuladores gravitam em torno da néo
aplicagdo dos conhecimentos adquiridos nos treinamentos, falta de incentivo por parte do Instituto para
aplicagdo dos conhecimentos adquiridos nos cursos e, em algumas vezes baixa motivacdo para o
desempenho da manipulacdo de alimentos.

Quando foram questionados quanto a motivacdo para o trabalho apenas 15,38% (n=2) dos colaboradores
responderam que ndo possuiam motivacdo. Com relagdo ao grau de escolaridade dos manipuladores de
alimentos da UAN pela tabela 3 vemos que 46,15% (n=6) possuem o ensino fundamental incompleto, que
7,7% (n=1) possuem ensino fundamental completo, e, que 46,15% (n=6) relataram possuir ensino médio
completo. Cavalli & Salay ( 2007) em seu estudo verificaram uma prevaléncia de 59,9% de colaboradores
nas empresas produtoras de refeicGes com a escolaridade de ensino fundamental completo e incompleto.
Ainda segundo estes autores, é importante salientar que no Brasil o perfil de escolaridade é considerado um
dos mais baixos da América Latina, mesmo que, nos Ultimos anos, a instrucéo esteja em expansdo no Pais.

Tabela 1- Nivel de escolaridade dos colaboradores da UAN.

Escolaridade n %
Ensino fundamental incompleto 6 46,15
Ensino fundamental completo 1 7,7
Ensino Médio Completo 6 46,15

De acordo com esses resultados o presente trabalho traz como recomendacdo a implementacao
do seguinte Programa de Formacao Continuada:

Tema Conteudo Setor Quem Periodo | Carga horéria
programéatico

NocOes | -Alimentacdo e UAN Responsavel 1° 16 horas
de salde; técnico trimestre
microbiologia -Alimento seguro;

-Microrganismos;

-Contaminacdo dos
alimentos;

-Transmissao de
doencas de origem
alimentar.




Higiene - Higiene Pessoal, UAN Responsavel 20 6 horas

- técnico trimestre
-Higiene

Operacional;

-Higiene Ambiental e
dos utensilios;

-Higiene dos
alimentos.

Relacdes inter- | -Motivacao; UAN A definir 3° 10horas
pessoais no| T trimestre
trabalho Confianga;
-Compromisso;

-Relagéo colaborador
- cliente.

Dia Mundial da | - Importancia de uma UAN Responsavel 16 de 4 horas
Alimentacéo alimentacdo técnico outubro
saudavel;

-Seguranca
alimentar.

-Elaboragéo de
receitas para
aproveitamento  dos
alimentos por inteiro.

Se faz importante, a partir do que foi dito acima, diferenciar implementacdo, que significa pér em prética, dar
prosseguimento a algo (geralmente a um plano, a um programa, a um projeto); de implantacdo que significa
introduzir, estabelecer, inserir (FERRIRA, 2002). Neste contexto, é importante destacar que a Unidade
possui um Programa de Educacdo Continuada implantado que ndo estd sendo executado periodicamente
devido a diversos problemas burocraticos que perpassam o setor de alimentagdo, se fazendo necessario
implementar tal programa.

Pode-se dizer que os resultados obtidos neste estudo, relacionando-os com a escolaridade, ja eram esperados,
fato justificado devido a maioria das pessoas que trabalha na area de producéo de alimentos possuir uma
formacdo educacional deficiente com uma escolaridade baixa, o que influencia no bom aprendizado sobre as
boas praticas de manipulacdo de alimentos, sendo esse um fator responsavel pela manipulagdo inadequada e
perigosa dos alimentos. No entanto, vale afirmar que os manipuladores de alimentos podem ser entendidos
como uma das vias que mais se destacam na contaminacdo dos alimentos.

Quanto ao nivel de conhecimentos sobre BPMA, os resultados causaram surpresa, Visto que 0S grupos
formados pelos servidores federais e pelos funcionérios da empresa terceirizada passaram por capacitacoes e
atualizacGes, €, portanto, o esperado seria um bom resultado. J& com relacdo aos colaboradores oriundos da
Secretaria de Justica, esperava-se um resultado entre ruim e regular pelo fato desse grupo néo ter recebido
treinamento.

Diante do exposto, faz-se necesséria a oferta de treinamentos especificos voltados aos manipuladores de
alimentos, a fim de contribuir para uma equipe mais capacitada, e, para a melhoria da qualidade e da
seguranca das refei¢bes fornecidas.
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ANEXO

Questionario para avaliagdo do conhecimento dos colaboradores de um Servico de Alimentagdo e
Nutricdo sobre Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos

1- Ao ser admitido, fez exames médicos e laboratoriais?(parasitolégico, hemograma, culturas)
A) Sim, todos os exames.
B) Sim. Fiz apenas alguns. QUAIS..........couirieirieeiieiese e st
C) Néo.
2- Faz exames médicos e laboratoriais periodicamente? (anualmente, semestralmente, outros)
A) Sim.
B) Nao.
3- Trabalha ou ja trabalhou com a existéncia de feridas e supuragdes no corpo?
A) Sim, vérias vezes.
B) Algumas vezes.
C) Nunca.
4- O que vocé faz quando apresenta sintomas de infec¢des respiratérias, gastrointestinais e oculares?
A) Vem trabalhar normalmente sem notificar o chefe.
B) Procura um médico ou notifica o seu chefe.
C) Procura um médico e notifica o seu chefe.


http://www.eventosufrpe.com.br/jepex2009/cd/resumos/R0799-2.pdf
http://portal.revistas.bvs.br/transf.php?xsl=xsl/titles.xsl&xml=http://catserver.bireme.br/cgi-bin/wxis1660.exe/?IsisScript=../cgi-bin/catrevistas/catrevistas.xis|database_name=TITLES|list_type=title|cat_name=ALL|from=1|count=50&lang=pt&comefrom=home&home=false&task=show_magazines&request_made_adv_search=false&lang=pt&show_adv_search=false&help_file=/help_pt.htm&connector=ET&search_exp=Hig.%20aliment

5- Fez ou faz algum tipo de curso, estagio, preparacéo na area de alimentos?
A) Sim.
B) Nao.
6- Devo lavar as méaos:
I- antes da manipula¢ao de alimentos, depois do uso de artigos de faxina ou produtos
guimicos , depois do uso de sanitérios;

1- Somente antes da manipulacéo de alimentos;

I1l-  apds manusear lixos e sujeiras, depois de fumar, espirrar , tossir e assoar o nariz, depois
manusear sacarias;

IV-  apenas antes da entrada no servico e depois de ir ao banheiro.
Estéo corretas:

A) Apenas a alternativa I.

B) Asalternativas I e IV.

C) Asalternativas Il e IV.

D) I, Il Il estéo corretas.

E) Apenas | e 1] estdo corretas.

7- Quando houver a interrupcédo de uma atividade, ao recomega-la devo:
A) Lavar cuidadosamente as mé&os.
B) Dar continuidade a atividade, uma vez que ja havia lavado minhas méaos no inicio da atividade.
C) Fazer corretamente a higienizacdo das méaos.
8- Apos utilizar o sab&o, usa o alcool 70% ou outro anti-séptico adequado para lavar as maos?
A) Sim.
B) Asvezes
C) Néo.
9- Uso uniformes:
A) de cor clara, sem bolsos, limpos que sdo trocados diariamente por outro;
B) de cor escura, com bolsos, limpos que sdo trocados diariamente.
C) De cor clara, sem bolsos, limpos, mas que néo séo trocados diariamente por outro limpo.
10-Utilizo sapatos fechados e limpos?
A) Sim.
B) As vezes.
C) Nao.
11- Utiliza protecéo para cabelos?
A) Sim..
B) as vezes quando me lembro.
C) Néo.
12- Caso tenha barba, bigodes e costela os deixa bem aparados?
A) Sim, totalmente.
B) As vezes eles estdo um pouco grande.
C) Néo.
13- Suas unhas sempre estao:
A) Cortadas e sem esmaltes.
B) Cortadas e com esmaltes.
C) Grandes e sem esmaltes.
14- Trabalha sem adornos? (relégios, brincos, pulseiras, anéis, etc.)
A) Sim.
B) As vezes me esqueco de tira-los.
C) Néo.
15- Caso vocé fume:
A) Nao fumo.
B) Fumo somente em locais permitidos para este fim.



C) As vezes fumo perto da area de produgéo.
D) Fumo em qualguer lugar sempre.
16- Utiliza seu uniforme somente na area de trabalho?
A) Sim, sempre.
B) As vezes me esqueco de tira-lo e saio da minha area de trabalho vestido no uniforme.
C) Nao. Nunca tiro meu uniforme sair da minha area de servigo.
17- Evita manipular dinheiro quando esta trabalhando?
A) Sim.
B) Asvezes.
C) Nao.
18- Evita se alimentar e mascar chicletes e palitos na area de trabalho?
A) Sim.
B) As vezes como algumas coisa.
C) Néo.
19- Ao tossir ou espirrar afasta-se do alimento que estd manuseando?
A) Sim.
B) As vezes quando tenho tempo.
C) Nunca.
20- Tem consciéncia de que os alimentos podem transmitir doencgas e causar mortes?
A) Sim.
B) Ja ouvi falar, mas ndo sei o porqué.
C) Néo.
21- E motivado com o trabalho que desempenha?
A) Sim.
B) Asvezes.
C) N&EO. QUAI MOLIVO? ..o.viiieciiie e sttt s be e enre e

22- Nivel de escolaridade:
A) Ensino Fundamental incompleto.
B) Ensino Fundamental completo.
C) Ensino Médio incompleto.
D) Ensino Médio completo.



