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Resumo

Elaboracdo de um questionario de boas praticas de manipulagdo e aplicacdo em funcionéarios
de unidades produtoras de alimentos com e sem responsavel técnico no local, visando
comparar e avaliar os resultados. O questionéario foi composto por 10 questdes de mudltipla
escolha elaboradas com base no Manual de Boas Praticas de Manipulacéo de Alimentos, onde
0s entrevistados optaram por uma das alternativas. Através da andlise dos resultados
submetidos aos célculos de média, desvio-padrdo e Analise de Variancia (ANOVA), pode-se
verificar uma relevante diferenca entre as unidades produtoras de alimentos no uso das boas
praticas de manipulacdo, onde sdo dificilmente seguidas pelos funcionarios de locais que ndo
tem responséavel técnico. A presenca do responsavel técnico é fundamental na garantia da
producdo de alimentos seguros em termos de higiene. A falta de responséavel técnico e
treinamento dos manipuladores resultam em praticas errdbneas que colocam em risco a salde
da populacéo.

Palavras-chave: seguranca alimentar, manipuladores, responséavel técnico.

Abstract

Development of a questionnaire for the best manufacturing practices and implementation staff
in food -producing units with and without technical manager on site, in order to compare and
evaluate the results. The questionnaire consisted of 10 questions of multiple-choice prepared
based on Good Practice Handbook of Food Handling, where respondents chose one of the
alternatives. The analysis of the results submitted to the calculations of mean, standard
deviation and analysis of variance (ANOVA), it was verified a significant difference between the
units producing food in the use of good manufacturing practices , which are hardly followed by
local officials who do not have technical responsibility. The presence of the responsible
technician is critical in ensuring safe food production in terms of hygiene. The lack of technical
responsibility and training of handlers result in erroneous practices that put people's health at
risk.
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Introducao

O alimento é essencial, tanto para o crescimento como para a manutencao da vida,
mas ndo podemos esquecer que também pode ser responsavel por doengas [1]. As mudancas
nos habitos de vida da populagéo atingiram diretamente os habitos alimentares. Fatores como
a correria do dia a dia, o aumento do indice de emprego junto com a crescente
profissionalizagdo das mulheres causando o distanciamento de atividades tradicionalmente
desenvolvidas no lar somente pelo sexo feminino, a elevacdo do nivel de vida com o aumento
das atividades fora de casa, entre outros fatores causaram o crescimento da frequéncia da
utilizacdo de servicos de unidades produtoras de alimentos [2].

No Brasil de acordo com a Ultima Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) realizada
pelo IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, em 2008/2009 os gastos dos
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brasileiros com alimentacdo fora de casa foram de 31,1% das suas despesas, enquanto na
penultima pesquisa em 2002/2003 foram constatados 24,1% confirmando o aumento da
alimentacéao fora de casa no pais [3].

Uma refeicdo ndo deve ser somente aparentemente saudavel, saborosa, completa e
agradavel ao paladar, alimentar-se € uma necessidade basica atuando diretamente na
manutencao, prevencdo ou recuperacdo da saude, portanto, é imprescindivel que ela seja
segura em termos de higiene afim de que ndo seja uma ameaca a saude do consumidor. O
namero de casos de doencas transmitidas por alimentos cresce juntamente com o aumento da
frequéncia das refeicdes realizadas fora de casa [4].

A andlise do risco de contaminagdo da alimentagdo permite detectar com maior
exatiddo onde é necessario agir, identificando qual etapa da producéo interfere na seguranca
do alimento. Atualmente, uma das grandes preocupacdes com o0 alimento diz respeito a sua
qualidade; por isso, é indispensavel conhecer as condicBes higiénico-sanitarias na sua
producédo. Dentre os componentes que podem afetar essa condi¢cao, sem davida, encontra-se o
manipulador de alimentos. Diversos estudos salientam a importancia do seu treinamento na
prevencao de enfermidades transmitidas por alimentos [5].

O consumo de alimentos contaminados por microrganismos patogénicos pode levar o
individuo a um quadro infeccioso, variando de um leve desconforto a reagfes intensas e até
mesmo a morte [6].

A deteccgédo e a rapida correcdo das falhas no processamento de alimentos, bem como
a adocado de medidas preventivas, séo as principais estratégias para o controle de qualidade [7].
Para isso, devem-se manter medidas para a higienizagdo completa e eficaz, capazes de
garantir refeicdes seguras. Essas medidas compreendem trés aspectos principais: o ambiente,
o alimento e o manipulador de alimento [8].

Ao reconhecer os riscos que as doencas de origem alimentar oferecem a salde e a
importancia de ser oferecida a populacdo uma alimentacdo com qualidade higiénico sanitéria,
diminuindo, assim, o risco de transmissdo de doencas pela contaminacdo do alimento, o
presente trabalho teve como objetivo elaborar e aplicar um questionario de boas praticas de
manipulacédo em unidades produtoras de alimentos com e sem profissional nutricionista.

Material e métodos

O questionario foi elaborado de acordo com os pontos mais falhos e ao mesmo tempo
importantes em relacdo a higiene na manipulacdo de alimentos. O mesmo € composto por
questdes relacionadas a higiene pessoal e boas praticas de manipula¢éo elaboradas, conforme
demonstrado no quadro 1. O questionario elaborado e aplicado apresentou 10 questdes de
multipla escolha, onde os entrevistados optaram por uma das alternativas.
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Quadro 1 - Questionario de avaliagéo de higiene aplicado aos manipuladores de alimentos.

1) Os treinamentos ocorrem em que periodo?
a- Anual

b- Semestral

c- Mensal

d- Nunca

6) Os vegetais e as frutas apds serem lavados em
agua corrente sdo deixados em solucdo clorada por
guanto tempo?

a- 5 minutos

b- 15 minutos

c- 45 minutos

d- Eles ndo séo clorados.

2) Costuma colocar o uniforme quando:
a- Apdés tomar o café da manha

b- Ao sair de casa

c- Ao chegar no local de trabalho

d- N&o faz uso de uniforme

7) Os produtos que sdo abertos e ndo sdo
utilizados totalmente:

a- Sao armazenados na propria embalagem

b- Sdo jogados no lixo.

c- Séo transferidos para potes de plastico.

d- Sao colocados em potes de plastico e
identificados com data de validade, nome do
produto, etc.

3) As unhas devem ser mantidas:

a- Limpas, bonitas, e esmalte somente incolor.
b- De qualquer forma, se fizer o uso de luvas.
c- Limpas e curtas.

d- Limpas, curtas e sem esmaltes.

8) Quanto ao uso de mascaras € correto afirmar:

a- Devem ser usadas todo dia, uma unidade ao dia.
b- Somente quando estiver resfriado e deve ser
trocada a cada 3 horas.

c- Somente quando estiver resfriado e deve ser
trocada a cada meia hora.

d- N&o deve ser usada.

4) Na cozinha é obrigatorio o uso de:

a- Touca e uniforme.

b- Touca, avental, uniforme e sapato aberto
para nao suar os pés.

c- Luvas de protecdo, uniforme, avental, sapato
fechado e touca ou boné.

d- Touca ou boné somente.

9) Em relagdo ao uso de luvas descartaveis,
podemos afirmar:

a- Devem ser usadas um par ao dia para todo o dia
de trabalho.

b- Usar a0 menos duas por dia de trabalho,
realizando uma troca no meio da jornada.

c- Usar somente para alimentos prontos para o
consumo, que ja tenham sofrido tratamento
térmico.

d- N&o é necessario usar luvas, somente lavar as
maos com sabdo.

5) Costumam usar dentro da cozinha:

a- Brincos, anéis, pulseiras.

b- Nada de joias, somente reldgio de pulso para
saber as horas.

¢- Nenhum tipo de adornos.

d- Piercing.

10) Quanto ao uso de escova para
higiene das unhas:

a- Diariamente.

b- Semanalmente.

c- Quinzenalmente.

d- Nunca.

O estudo foi desenvolvido em oito unidades produtoras de alimentos, atuantes no

segmento de restaurante que se diferenciaram pela presengca ou ndo do profissional
nutricionista ou outro responsavel técnico capacitado sendo que quatro unidades foram
classificadas como com nutricionista responsavel técnico e quatro unidades como sem
profissional nutricionista.

O questionario foi aplicado aos responsaveis pela producéo das refeicbes, totalizando
50 funcionarios, 25 funcionarios nas unidades com nutricionista e 25 funcionarios de unidades
que ndo havia esse profissional.

Todas as unidades produtoras de alimentos tiveram a autorizag&o assinada por algum
responsavel da empresa para que a coleta dos dados fosse realizada. Todos os funcionarios
dos estabelecimentos produtores de alimentos participantes do presente estudo receberam
uma coépia do termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE).

Apéds a coleta de dados, os resultados da analise foram submetidos aos calculos de
média, desvio-padrdo e Analise de Variancia (ANOVA), sendo posteriormente aplicado o teste
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T de Student com 5% de significAncia para comparacdo das médias das duas amostras,
utilizando como ferramenta o programa estatistico SPSS (Statistics 18).

Resultados e discusséao

Em relacdo aos erros encontrados em locais com a presenca do profissional
nutricionista, podemos destacar que na metade das questdes ndo houve erro nas respostas
dos manipuladores, enquanto que nos locais sem nutricionista ou outro profissional da area de
alimentos nenhuma das questdes obteve erros zero, conforme demonstrado na Tabela I.

Tabela | - NUmero de erros por questao em locais com e sem nutricionista.

QUESTOES Erros
Local com nutricionista Local sem nutricionista
Questao 1 1 14
Questao 2 0 10
Questao 3 3 11
Questao 4 0 8
Questao 5 0 9
Questéo 6 0 16
Questédo 7 0 9
Questéo 8 8 20
Questéo 9 2 25
Questao 10 4 2

A menor quantidade de erros encontrados para os locais sem nutricionista foram 2 para
a questao 10 que referia-se ao uso de escovas para unhas, com um maximo de 25 erros na
guestdo 9 relacionada a utilizacdo de luvas descartaveis, enquanto que nos locais com
nutricionista sdo constatados 8 erros no minimo na questdo 8 relacionada com utilizacdo de
mascaras e 25 erros para a questao 9 que se refere ao uso de luvas descartaveis, destacando-
se gque nessa questdo houve o maximo de erros, pois foram avaliados 25 manipuladores e
todos erraram a questéo.

O trabalho realizado por Mello et al. [9] sobre o conhecimento dos manipuladores de
alimentos sobre boas praticas nos restaurantes publicos populares do estado do Rio de Janeiro
sugere supervisdo reforcada durante a producdo das refeicbes e desenvolvimento de um
programa de capacitacdo continuo para os manipuladores de alimentos.

De acordo com Figura 1 observa-se uma grande diferenca em relacdo aos erros, entre
locais com e sem nutricionista, onde nas questbes 2, 4, 5, 6 e 7 nao foi identificado nenhum
erro pelos manipuladores de locais que tém a presencga de um nutricionista, ao contrario do que
€ mostrado nos locais sem a presenca do profissional nutricionista, onde nenhuma questao
obteve zero erros.

No estudo de Andreotti et al. [10] pode-se notar que os manipuladores de alimentos de
locais sem nutricionista ou responsavel técnico, por ndo serem treinados para o desempenho
de suas fungdes, ignoram os principios das boas praticas de manipulacéo.

De acordo com Mello et al. [9] no estudo realizado em restaurantes comerciais, 94,2%
manipuladores avaliados, mesmo com conhecimento em relagdo a contaminagdo dos
alimentos pelas méos, possuiam uma baixa frequéncia da higienizacdo das méos, além do uso
de adornos (aneis) e esmalte nas unhas ser comum.
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Figura 1 - Quantidade de erros de cada questéo.

Os locais que tém a presenca constante do profissional nutricionista como responsavel
técnico obtiveram um minimo de 17 acertos na questdo 8 que se questionava sobre o uso de
mascaras, e um maximo de 25 acertos nas questbes 2, 4, 5, 6, e 7 que abordavam assuntos
como utilizacdo de uniforme e higiene em relacdo aos alimentos, conforme demonstrado na
Tabela Il.

Tabela Il - Nimero de acertos por questdo em locais com e sem nutricionista.

QUESTOES Acertos
Local com nutricionista Local sem nutricionista

Questéo 1 24 11
Questéo 2 25 15
Questao 3 22 14
Questéo 4 25 17
Questéo 5 25 16
Questao 6 25 9
Questao 7 25 16
Questao 8 17 5
Questao 9 23 0
Questao 10 21 23

Nos locais sem a presenca do profissional nutricionista, destaca-se a questdo 9
relacionada com o uso de luvas descartaveis com zero acertos, seguidos de cinco acertos na
questdo 8, com um maximo de 23 acertos na questdo 10 e 17 acertos na questao 4 que tem
como questionamento o uso de uniforme.

A utilizacdo de indicadores de qualidade como ferramenta para uma alimentagéo
saudavel e segura, sem muitas variagGes de custo e de cardapio, maior controle dos processos
com reducgédo do desperdicio, caracterizam as Unidades de Alimentacao e Nutricdo, pois estas
unidades possuem um nutricionista como responsavel técnico [11].

De acordo com a Figura 2 podemos verificar uma grande diferenca em relacdo aos
acertos entre as questdes abordadas. Uma grande divergéncia nos acertos na questdo 1 que
se refere aos treinamentos aplicados aos manipuladores de alimentos, onde Carvalho e
Barbosa [12], afirmam que a presenca do nutricionista na capacitacdo e supervisao dos
manipuladores de alimentos leva a praticas e producdo de alimentos saudaveis e seguros.
Além dos resultados destacados na questdo 1, ha ainda uma discrepancia elevada de acertos
nas questdes 6, 8 e 9.
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Figura 2 - Quantidade de acertos de cada questao.

Os locais que tem o cardapio elaborado por nutricionista, em especial aqueles com
presenca diaria do profissional, apresentaram maior oferta de alimentos e técnicas de preparo,
monitoramento da qualidade da oferta alimentar de modo a contribuir para o atendimento das
necessidades nutricionais, bem como formagéo de habitos alimentares saudaveis [13].

De acordo com a Tabela lll, as estatisticas de média e desvio padrdo demonstram que
o profissional nutricionista faz diferenca nas unidades produtoras de alimentos em relagdo a
capacitacdo dos manipuladores de alimentos, pois houve diferengas estatisticas tanto para os
acertos quanto para 0s erros.

Tabela Il - Médias (desvio padrdo) dos acertos e erros por individuos em locais com e sem
nutricionista.
Acertos/Erros Local com nutricionista Local sem nutricionista
Acertos 9,28 (0,79)% 5,00 (2,19)°
Erros 0,72 (0,79)° 5,00 (2,19)%

Letras diferentes na mesma linha indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste T de Student (p < 0,05).

Nos locais com nutricionista as médias dos acertos foram de 9,28, sendo este valor
proximo ao valor maximo que seria 10 e em relacdo aos erros o0 mesmo pdde ser verificado,
porém inversamente, sendo que o valor minimo seria de zero e a média encontrada nos locais
com a presenca de nutricionista foi de 0,72. J& nos locais sem a presenca do profissional
nutricionista os valores encontrados foram 5, tanto para os erros quanto para os acertos.

Quando se fala de higiene de manipuladores de alimentos acredita-se que uma média
intermediéria ndo seja o suficiente para uma higiene adequada.

Novamente podemos confirmar que houve diferencga estatistica para os acertos e erros
quando comparamos locais com e sem o profissional nutricionista como responsavel técnico.

A média de acertos e erros por questao (Tabela 1) demonstra que através da pesquisa
e andlise dos resultados pode-se verificar que as boas préaticas de manipulacéo séo dificilmente
seguidas pelos funcionarios de locais que ndo tem nutricionista ou outro profissional da area de
alimentos.

Tabela IV - Médias (desvio padrdo) dos acertos e erros por questdo em locais com e sem
nutricionista.

Acertos/Erros Local com Nutricionista Local sem Nutricionista
Acertos 23,2 (2,61)% 12,6 (6,58)b
Erros 1,8 (2,61)° 12,4 (6,58)%

Letras diferentes na mesma linha indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste T de Student (p < 0,05).
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Panetta [14] ressaltou que, dentre as estratégias estabelecidas pela Food and
Agricultural Organization (FAO) e pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) para a
seguranca alimentar, destaca- se a capacitacdo dos recursos humanos, em especial dos
manipuladores de alimentos. Os manipuladores possuem fundamental importancia na higiene e
sanidade da alimentacdo servida, visto que a eles cabe o manuseio, tornando- se fonte
potencial de contaminacgédo, caso ocorram falhas no processo de preparo [6].

Oliveira et al. [15] afirmaram que a educacédo e o treinamento dos manipuladores séo
as melhores ferramentas para assegurar a qualidade da alimentacgéo.

Conclusao

Através do estudo realizado pode-se concluir que a presengca do nutricionista em
unidades produtoras de alimentos é fundamental para a producado de alimentos de qualidade e
seguros em termo de higiene visando ndo somente a manutencéo de caracteristicas sensoriais
do produto, mas a garantia da saude do consumidor e consequentemente 0 sucesso da
empresa.
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