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RESUMO

As Boas Préticas de manipulacdo sdo procedimentos que devem ser adotados pelos servigos
de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos preparados e/ou manipulados conforme exigidos pela legislacdo sanitaria. O
presente trabalho teve como objetivo conhecer o perfil, as condi¢Ges higiénicas e comparar o
conhecimento de boas praticas de colaboradores de Uans do tipo self service e delivery no
municipio de Itaqui - RS. A pesquisa constituiu na aplicacdo de um checklist das Boas
Préticas de Manipulacdo de Refei¢Bes, baseada na Portaria n® 78/09, de 30 de janeiro 2009, da
ANVISA, em 13 questbes fechadas sobre controle da higiene dos manipuladores, com as
seguintes definicGes: Nao, Sim e Nd&o se aplica. Utilizou-se ainda um questionario com 25
perguntas sobre as caracteristicas socioeconémicas e sociodemogréaficas, conhecimento sobre
boas praticas de manipulacdo, capacitacdo do manipulador de alimentos e noc¢des de
seguranca alimentar. Para varidveis categoricas foi realizado o teste de quiquadrado. Para
variaveis quantitativas foi realizado média, percentual, e teste t destudent. Os dados foram
avaliados no programa Statistical Package for Social Sciences (SPSS) versdo 22.0. Foram
considerados estatisticamente significativos quando p<0,05, com um intervalo de confianga
de 95%.Neste estudo observou-se quea maioria dos colaboradores é do sexo feminino, com
idade de 21 a 49 anos, renda de até dois salarios minimos, com ensino médio incompleto,
casados, sendo o primeiro emprego na area de alimentos e sem conhecimento de BP. A
condicdo higiénica observada dos manipuladores ndo apresentou uma diferenca entre os
estabelecimentos dos tipos self service e delivery, conforme a portaria 78. Embora a maioria
dos colaboradores do presente estudo ndo possua conhecimento sobre boas praticas de
manipulacdo, a maioria realiza préaticas de higiene adequadas, conforme exigidas pelas BP,
visto a quantidade de acertos das questdes relacionadas, independentemente do tipo de
servigo.Pode-se concluir que nos estabelecimentos avaliados os colaboradores em sua maioria
sdo mulheres jovens, casados, com baixa renda, baixa escolaridade, e com baixo
conhecimento sobre BP. Ndo se observou uma diferenca estatisticamente significativa em
relacdo as comparacGes de dados entre os grupos de servicos de alimentacdo self service e
delivery.

Palavras chave: Higiene, Manipulagéo, Servico de alimentacdo, Colaborador.



ABSTRACT

Good Handling Practices are procedures that must be adopted by food services to ensure
hygienic-sanitary quality and conformity of prepared and / or handled food as required by
health legislation. The present study aimed to know the profile, the hygienic conditions and to
compare the knowledge of good practices of Uans employees of the self serviceedelivery type
in the city of Itaqui - RS. The research consisted in the application of a checklist of Good
Meal Handling Practices, based on ANVISA Directive No. 78/09, of January 30, 2009, on 13
closed questions on hygiene control of handlers, with the following definitions: Not, Yes, and
Not applicable. A questionnaire with 25 questions about socioeconomic and socio-
demographic characteristics, knowledge about good practices of manipulation, training of the
food handler and concepts of food safety was also used. For categorical variables, the chi-
square test was performed. For quantitative variables, mean, percentage, and t-test were
performed. The data were evaluated in the program Statistical Package for Social Sciences
(SPSS) version 22.0. They were considered statistically significant when p<0.05, with a
confidence interval of 95%. In this study it was observed that the majority of employees are
female, aged 21 to 49 years, income of up to two minimum wages, with Incomplete high
school, married, being the first job in the area of food and without knowledge of BP. The
hygienic condition of the handlers did not present a difference between the self service and
delivery type establishments, according to ordinance 78. Although most of the collaborators
in the present study do not have knowledge about good handling practices, most perform
adequate hygiene practices, as required by the BP, given the number of correct answers to the
related questions, regardless of the type of service. Establishments evaluated the collaborators
in their majority are young women, married, with low income, low education, and with low
knowledge about BP. No statistically significant difference was observed in comparison to
data comparisons between the service and delivery service groups.

Key words: Hygiene, Manipulation, Food service, Collaborator.
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1 INTRODUCAO

As mudancas observadas na sociedade nos ultimos anos parecem ter contribuido
o0 crescimento do habito de comer fora de casa. O processo de urbanizacao, as mudancas no
estilo de vida das pessoas e as transformacfes na estrutura demogréafica e socioeconémica
foram alguns dos fatores reconhecidos que impulsionaram o volume de gastos com o
consumo de alimentos fora de casa (SILVA, 2011).

Os restaurantes por quilo, também conhecidos como restaurantes do tipo self service,
sdo responsaveis por grande parte das refeices servidas fora do domicilio. A dimenséo e a
importancia do setor na economia nacional podem ser mensuradas a partir dos nimeros
gerados pelo segmento no ano de 2012 que explicitam que o mercado de refei¢fes coletivas
fornecem oito milhdes de refeicdes/dia, movimenta uma cifra de dez milhdes de reais por ano,
oferece 200 mil empregos indiretos, consome diariamente um volume de quatro mil toneladas
de alimentos e representa para 0s governos uma receita de mais um bilhdo de reais anuais
entre impostos e contribuicbes (MESSIAS et al., 2013).

Dentre as visiveis modificacdes nos habitos alimentares em Unidades de Alimentacéao
e Nutricdo (UAN), esta o servico de tele entrega, ou delivery, que tem crescido de maneira
significativa e é uma espécie de transicdo entre a alimentacdo dentro e fora do lar, uma vez
que a refeicdo ndo é preparada em casa, mas é comprada em outra unidade de alimentacao e
apenas consumida no ambiente familiar (AVELAR,2010).

Delivery é um termo em inglés que consiste no sistema de entrega de alimentos, para
consumidores que preferem alimentos comercializados, porém no conforto de sua casa. Sao
encontrados Vvarios estabelecimentos no mercado que utilizam do servigo de delivery, mesmo
funcionando como estabelecimento convencional, e ainda estabelecimentos que sdo do tipo
delivery exclusivo, ou seja, estabelecimentos que s6 atentem seus consumidores através dessa
modalidade (AVELAR,2010).

Parte da responsabilidade sobre o controle de qualidade desses alimentos é
governamental, por meio do desenvolvimento de requisitos legais para o funcionamento dos
estabelecimentos. (BRASIL, 2013; BRASIL, 2004).

O Codex Alimentarius e a Portaria n® 78 normatizam critérios para os manipuladores
de alimentos manterem grau apropriado de higiene pessoal e atuarem com comportamento e
atitude adequados visando a protecdo dos alimentos. Entre os critérios destacam-se

uniformizacdo e protecdo completa para os cabelos; auséncia de barba, de adornos, de
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maquiagem, de esmalte e perfume; uso de unhas curtas; técnica e frequéncia da higiene das
mdos; e atitudes indesejaveis que ndo devem ser adotadas durante a manipulacdo dos
alimentos (ALVES, 2012).

Estudos na area de alimentacdo apontam o manipulador de alimentos como uma
variavel importante da cadeia produtiva que necessita de controle, pois ele pode interferir
diretamente na qualidade sanitaria do produto final (ALVES, 2012).

Embora os produtos alimenticios apresentem aparéncia, gosto, consisténcia e aroma
normais, podem causar toxinfeccdo alimentar. Existem varias doencas que podem ser
adquiridas por alimentos, muitas podem causar problemas graves, inclusive levar a ébito
( FERREIRA,2006).

Diante da importancia do tema para a saude de coletividades, o presente estudo visou
conhecer o perfil e comparar as condi¢des higiénicas dos colaboradores de UANs do tipo self

service e delivery localizados no municipio de Itaqui-RS.

2 METODOLOGIA

Esta pesquisa trata-se de um estudo qualitativo e quantitativo, realizada em
restaurantes comerciais do tipo self service e delivery localizados no Municipio de Itaqui, no
estado do Rio Grande do Sul. A amostra foi constituida por 7estabelecimentos, sendo estes 4
do tipo delivery e 3 do tipo self service, contemplando um total de 23 colaboradores.

Incluiu-se empresas de alimentacdo que fornecem alimentos para consumo local (self
service) e fornecedores de alimentos delivery como restaurantes, padarias, lancherias e outros
que se enquadrem neste requisito de comercio de alimentos. Exclui-se unidades de
alimentacdo ndo localizadas na area urbana de Itaqui- RS, e que ndo demostraram interesse
em participar.

Para a coleta de dados foi realizada a verificacdo das condicdes higiénicas dos servigos
de alimentacdo, a partir da aplicacdo de um checklist das Boas Préaticas de Manipulacdo de
Refeicdes, baseada na Portaria n° 78, de 30 de janeiro de 2009, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), utilizando-se os itens referentes aos manipuladores de
alimentos (BRASIL, 2009). A presente portaria contempla caracteristicas dos
estabelecimentos e forma geral, ndo avaliando individualmente cada colaborador e foi

escolhida devido ao detalhamento dos itens especificos para manipuladores.
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A mesma apresentou uma lista de verificagdo com 13 questdes fechadas incluindo
perguntas sobre as seguintes varidveis: controle da higiene dos manipuladores, com as
sequintes definicbes: Ndo, Sim e N&o se aplica, conforme ANEXO A. Além de um
questionario estruturado com 25 perguntas sobre boas préaticas de manipulacdo, capacitagdo
do manipulador de alimentos e nogdes de seguranca alimentar, elaboradas e adaptadas pelos
proprios pesquisadores conforme a necessidade de conhecimento da presente pesquisa
(ANEXO B).

A pesquisadora contatou os referidos estabelecimentos solicitando a devida
autorizacdo para a realizacdo do estudo através de uma carta convite. Apos a aceitacdo dos
estabelecimentos, um termo de consentimento livre e esclarecido -TCLE (ANEXO C) foi
entregue a cada colaborador. A efetiva coleta de dados teve inicio em marco de 2017, apds a
finalizacdo dos contatos, assinatura do TCLE e apreciacdo e aprovacdo pelo Comité de Etica
em Pesquisa da UNIPAMPA. A pesquisa foi realizada pela propria pesquisadora.

A coleta de dados foi realizada no horério de funcionamento das unidades de
alimentacdo, acompanhada pela pesquisadora, no horario e dia mais convenientes para as
instituicBes participantes. A abordagem foi individual a cada manipulador.

Os dados coletados referentes ao checklist e ao questionario foram tabulados, seguidos
de andlise descritiva e da comparacéo das condi¢des encontradas com o preconizado na teoria.
Na comparagéo entre os estabelecimentos foi realizada a adequagéo de cada estabelecimento,
mostrando o nimero de conformidades.

Para variaveis categoricas foi realizado o teste de quiquadrado. Para varidveis
quantitativas foi realizado média, percentual, e teste t de Student. Os dados referentes ao
checklist e ao questionario foram avaliados no programa Statistical Package for Social
Sciences (SPSS) versdo 22.0. Foram considerados estatisticamente significativos quando
p<0,05, com um intervalo de confianga de 95%.

Ao término da coleta de dados foi passado um retorno aos proprietarios dos
estabelecimentos explanando os resultados observados, bem como um treinamento
individualizado aos manipuladores de alimentos sobre boas praticas de manipulacdo, afim de

gerar maior conhecimento e reconhecimento por sua participagdo na pesquisa.
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3 RESULTADOS

Foram avaliados estabelecimentos de Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo, separados
em dois grupos: self service e delivery. A amostra foi composta por 23 colaboradores adultos,
perfazendo n=11 no estabelecimento tipo self service e n=12 no tipo delivery, ndo obtendo
nenhuma recusa em participacdo neste estudo.Observou-se que destes(n=19) 82,2 % do sexo
feminino. A faixa etaria de maior prevaléncia ficou entre 21 e 49 anos. O nivel de
escolaridade predominante foi o ensino médio incompleto (39,1%).A maioria da amostra
compde-se por colaboradores do estado civil casado(n=14) sendo 60,9% da amostra.Dentre as
atribuicbes destacou- se auxiliar de cozinha (30,4%) seguido de cozinheira (17,4%) como as
mais exercidas. Na presente pesquisa observou-se que a renda predominante foi de até 2
salarios minimos e que para a maioria dos colaboradores dos servicos de alimentacéo, este foi

0 seu primeiro emprego, conforme mostra a Tabela 1.

Tabela 1 - Perfil dos manipuladores de restaurantes de tipo Self Service e delivery na
cidade de Itaqui-RS.

Caracteristicas Gerais da

Amostra N %
Sexo
Feminino 19 82,6
Masculino 4 17,4
Idade
Até 20 anos 1 43
21-29 anos 8 34,8
30-39 anos 4 17,4
40-49 anos 8 34,8
Acima de 50 anos 2 8,7
Renda
Até 1 salario 8 39,1
Até 2 salarios 14 60,9
Escolaridade
Ens. fund. Incomp. 4 17,4
Ens. Fund.Compl. 2 8,7
Ens. Médio Incomp. 9 39,1
Ens. Médio Compl. 6 26,1
Ens. Sup. Compl. 2 8,7
Estado civil
Solteiro 9 39,1
Casado/Companheiro 14 60,9
Primeiro emprego
Sim 12 52,2
Nao 11 47,8

Autor: O proprio pesquisador.

No que concerne a verificagdo das condicOes higiénicas dos servigos de alimentagéo

(Tabela 2), a partir da aplicacdo do checklist das Boas Praticas de Manipulacéo de Refeicdes,
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baseada na Portaria n® 78, de 30 de janeiro de 2009, da ANVISA (BRASIL, 2009) pode-se
perceber que todos os estabelecimentos do tipo self service ndo utilizavam uniformes de
trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de producdo, dados
parecidos foram encontrados nos estabelecimentos do tipo delivery, onde apenas um dos
quatro locais pesquisados se encontra adequado.

Verificou-se que a retirada de objetos de adorno pessoal e maquiagem durante a
manipulacdo, ndo € uma pratica comum entre 0s manipuladores,ja que somente um dos trés
estabelecimentos do tipo self service se encontra conforme a legislacdo. A mesma situacédo
pode-se observar para o estabelecimento do tipo delivery, onde os trabalhadores usam algum
tipo de adereco corporal, como brincos, anéis e colares.

No que condiz a utilizacdo de equipamento de protecdo individual nenhum dos dois
grupos se encontra pertinente a legislacdo, o0 mesmo pode se observar quando se refere a
existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a
manipulacdo dos alimentos. As demais caracteristicas quanto as varidveis das condicoes

higiénicas dos colaboradores podem ser verificadas conforme tabela 2.

Tabela 2 - Variaveis das condic¢des higiénicas dos estabelecimentos, baseada na Portaria
78/2009, entre os grupos de servicos de alimentacéo Self service e Delivery da Cidade de
Itaqui-RS.

Self service Delivery

Variaveis avaliadas Sim Ndo NSA Sim Ndo NSA
N(%) N(%) N(®%) N(@®%) N(%) N(%)

Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a 0 3(100) 0 1(25) 3(75) 0

atividade e exclusivo para area de producao.

Limpos e em adequado estado de conservacdo. 0 0 3(100) 1(8,33) 0 3(25)

Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por 2(18,9) 1(9,1) 0 3(25) 1(8,3) 0

toucas.
Os manipuladores usam barba. 0 3(100) 0 1(8,3) 3(25) 0
Os manipuladores mantém as unhas curtas. 3(100) 0 0 3(25) 1(8,3) 0
Os manipuladores mantém as unhas sem esmalte ou base. 3(100) 0 0 2(16,7) 2(16,7) 0

Durante a manipulagéo, os objetos de adorno pessoal e a 1(9,1) 2(18,2) 0 1(8,3) 3(25) 0

maquiagem séo retirados.

Lavagem cuidadosa das méos antes da
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manipulagdo de alimentos, principalmente ap6s qualquer 2(18,2) 1(9,1) 0 2(16,7) 2(16,7) 0
interrupcéo e depois do uso de sanitarios.

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem,
ndo tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou nédo 0 1(9,1) 0 1(8,3) 3(25) 0
praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

Utilizacdo de Equipamento de Protec¢do Individual (EPI). 0 3(100) 0 0 4(100) 0
Auséncia de afeccBes cutaneas, feridas e supuracdes; auséncia
de sintomas e infeccGes respiratorias, gastrointestinais e 3(100) 0 0 4(100) 0 0
oculares.

Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos. 0 3(100) 0 0 4(100) 0

Os visitantes cumprem 0s mesmos requisitos de higiene e de 0 3(100) 0 4(100) 0 0
salde estabelecidos para os manipuladores.

Autor: O proprio pesquisador.

Também foram avaliadas e comparadas as caracteristicas sobre o conhecimento de
boas praticas de manipulacdo, capacitacdo dos manipuladores de alimentos e nocbes de
seguranca alimentar, entre os tipos de estabelecimentos. Comparou-se estatisticamente as
UANSs de tipo self service e delivery utilizando um banco de dados estruturado para este fim, e
verificou-se que ndo houve uma diferenca significativa entre os grupos. A variavel sobras no
fogdo (que refere os alimentos deixados expostos apds o0 consumo sem um controle de
temperatura) apresentou uma tendéncia de significancia, conforme a tabela 3.

Ressalta-se que este questionamento serviu para quantificar os erros e acertos em
relacdo ao conhecimento dos manipuladores. Quando avaliado o percentual de acertos sobre o
conhecimento nos questionamentos acima, do total de 368 respostas condizentes as 13
questdes respondidas pelos colaboradores de ambos os estabelecimentos, 92 foram incorretas,
perfazendo 25% de erros.

O numero de erros sobre correspondeu a 22,7% (n=35) para colaboradores de delivery

e 29,9%( n=46) para self service.

Tabela 3 - Comparac6es de dados entre os Grupos de servicos de alimentagdo
Self service e Delivery da Cidade de Itaqui - RS.

Grupos Self service Delivery p valor
Comparacdo entre 0s Grupos n (%) n (%)
Renda
Até 1 salario 2 (18,2) 6 (50) 0,122
Até 2 salarios 9 (81,8) 6 (50)
Conhecimento de BP*
Sim 3(27,3) 5(41,7) 0,389
Néo 8(72,7) 7 (58,3)

Conhecimentos sobre Manipulacéo de Alimentos
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Sim

Néo 3(27,3) 5(41,7)
8(72,7) 7 (58,3) 0,389
Alimentos podem ocasionar doencas
Sim 11 (100) 12 (100)
Néo 0 0
Participacdo em Treinamento
Sim 2(18,2) 4(33,3)
Niio 9 (8L8) 8 (66.7) Leies
Os alimentos mal manipulados podem causar infeccéo alimentar
Sim 5 (45,5) 7 (58,3)
Néo 6 (54,5) 5(41,7) 0421
Deve-se lavar as mé_los ao chegar da rua
N 11 (100) 12 (100)
do
0 0
Ap6s o uso de material de limpeza
Sim 11 (100) 12 (100)
Nao 0 0
Apbs manipular Lixos
Sim 11 (100) 12 (100)
Néo 0 0
E possivel morrer com a inges_téo de alimentos contaminados
S 11 (100) 12 (100)
do
0 0
A higiene pessoal é importante
Sim 11 (100) 12 (100)
Néo 0 0
O uso de alianga pode contaminar os alimentos
Sim 7 (63,6) 10 (83,3)
N&o 4 (36,4) 2 (16,7) 0,275
A presenca de mofo nos alimentos pode causar doencas
o 11 (100) 12 (100)
do
0 0
Carne mal passada pode causar doencas
Sim 9(81,8) 11(91,7)
Nao 2(18,2) 1(8,3) 0,466
Sobras no fogdo pode contaminar
| 2 (18,2)
Sim 9 (818) 7 (58,3) 0,060
Néo ' 5 (41,7)
Autor: O proprio pesquisador.
4 DISCUSSAO

Na presente pesquisa encontrou-se que a maior parte dos colaboradores sdo do sexo
feminino, esses dados também foram verificados no estudo de Jorge et al., (2013), realizado
em restaurantes comerciais, onde todos os participantes eram do sexo feminino. Resultado
semelhante tambeém foi observado no estudo de Garcia (2016) onde resultados obtidos a partir
do questiondrio com manipuladores de alimentos em servicos de alimentagdo, 100% dos
manipuladores eram do sexo feminino.

Quanto a faixa etaria que prevaleceu foi entre 21 e 49 anos, resultado semelhante foi
encontrado no estudo de Jorge et al., (2013), com manipuladores de estabelecimentos
comerciais, a média de idade foi de 34,8 anos, variando entre 19 e 56 anos. No estudo de

Badar6 (2007), também realizado em restaurantes comerciais do municipio de lIpatinga, em
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Minas Gerais, todos os participantes eram do sexo feminino, e a média de idade foi de 40
anos, variando entre 21 e 65 anos.

Em relacdo a renda, resultado semelhante foi encontrado por Devides (2014), que
constatou em seu estudo que a maioria dos manipuladores de alimentos (76,0%) possui
registro em carteira de trabalho e renda mensal de um a dois salarios minimos (74,0%).0s
baixos salarios recebidos pelos manipuladores de alimentos dos diferentes segmentos do
servico de alimentacdo favorecem a grande rotatividade de mao de obra em busca de
melhores salarios, sendo este um dos fatores que dificulta a implantacdo das boas préaticas de
manipulagéo neste setor, conforme relatado por Mello (2010).

O nivel de escolaridade do presente estudo se assemelha ao de outras pesquisas que
apontam um baixo nivel de escolaridade dos manipuladores de alimentos. Em uma pesquisa
com manipuladores dos restaurantes publicos no estado do Rio de janeiro, encontrou-se que
apenas 12% haviam concluido o ensino médio (MELO et al.,2010). Abreu et al., (2011),
também observou que somente 25% dos entrevistados tinham ensino médio completo. Um
maior nivel de escolaridade influéncia de forma positiva a higiene no preparo de refeices,
devido ao maior conhecimento sobre adequados procedimentos de higiene e melhor
entendimento dos riscos associados as contaminacgdes (OLIVEIRA, 2013).

O estado civil dos colaborados foi observado, e o resultado foi de encontro ao do
estudo de Devides (2014), onde 42% dos manipuladores de alimentos eram solteiros. As
pessoas que mantém relacbes conjugais demonstram melhores niveis de higiene no preparo de
refeicbes que as solteiras (LANGIANO et al., 2012).

Trabalhar em uma unidade de alimentacdo se mostrou como 0 primeiro emprego para
52,2% da populacdo desta pesquisa. No estudo de Mello et al.,(2010) 41,7% relataram ser o
seu primeiro emprego, o que se assemelha a presente pesquisa.

As condi¢bes higiénicas das unidades de alimentacdo foram avaliadas, e identificou-se
que os manipuladores das cozinhas comerciais apresentavam habitos incoerentes em relacao
aos padrbes exigidos pela legislacdo quanto ao uniforme. Resultado semelhante foi
encontrado no estudo de Lopes (2015), onde 89,7 % dos manipuladores ndo apresentavam um
uniforme padrdo, utilizando vestuarios do cotidiano como bermudas e camisas com cores
inadequadas, sendo que em apenas algumas unidades usavam toucas e aventais. A
Portaria78/2009 diz que os manipuladores devem utilizar uniforme de trabalho de cor clara,
limpo, em adequado estado de conservacdo, completo (protecdo para cabelos cobrindo

completamente os fios, uniforme com mangas curtas ou compridas cobrindo a totalidade da
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roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura, sem botdes ou com botdes protegidos,
calgcas compridas, cal¢ados fechados), exclusivo a &rea de preparacdo de alimentos e trocados,
no minimo, diariamente. (BRASIL, 2009).

A Portaria 78/2009 determina que os manipuladores de alimentos devem ser dotados
de boa apresentagdo, asseio corporal, mdos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem
adornos, sem barba ou bigode e cabelos protegidos.Portanto, o presente estudo também
avaliou o uso de adornos durante a producdo de alimentos e constatou o uso de algum tipo de
adereco corporal, como brincos, anéis e colares pelos colaboradores.Resultado semelhante
encontrado no estudo de Lopes (2015), onde as inadequagdes mais significativas em
manipuladores de alimentos foram a presenca de adornos, como colares, pulseiras, brincos e,
principalmente, anéis, que eram utilizados por 65,5% dos manipuladores.

E necessério retirar os aderecos durante a manipulacdo a fim de se evitar perigos
fisicos e bioldgicos, tendo em vista que eles podem cair nos alimentos e que alguns sdo de
dificil desinfeccdo (BEIRO, 2009).

A Portaria supracitada também exige a existéncia de programa de capacitacao
adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos. No qual o
presente estudo nenhum dos estabelecimentos possui um programa de capacitagdo. Em uma
UAN ha necessidade de treinamentos periddicos dos manipuladores para sanar a falta de
esclarecimento que, contribui para a contaminacio dos alimentos (BASTOS et al.,2014). E
necessario fornecer conhecimentos teérico-praticos aos manipuladores para que desenvolvam
habilidades nas areas especificas de alimentos (BASTOS et al.,2014).

Outra inconformidade encontrada € que os colaboradores ao longo da jornada de
trabalho ndo utilizam os Equipamento de Prote¢do Individual (EPI), também exigida pela
legislacdo em questdo. O que também foi observado no estudo de Roma et al., (2015), em que
75% dos manipuladores ndo usavam nenhum equipamento de prote¢do individual.Os
equipamentos de protecdo individual formam, em conjunto, um recurso amplamente
empregado para a seguranca do trabalhador no exercicio de suas funcbes. Tém grande
responsabilidade na prevencdo da incolumidade do trabalhador contra diversos riscos
oferecidos pelo ambiente de trabalho (SOUSA, 2009).

O conhecimento em boas praticas com os manipuladores de alimentos foi avaliado e
assinalou-se que a maioria ndo tinha conhecimento sobre o assunto-. Resultado semelhante foi
encontrado no estudo de Freitas (2015), onde apenas 11% (n=09) dos profissionais obtiveram

um conhecimento adequado. Vale ressaltar que mesmo sem conhecer qual o método correto, a

22



maioria dos manipuladores do presente estudo realizam préticas de higiene adequadas,
exigidas pelas BP, visto a quantidade de acertos nas questdes propostas sobre este item. As
Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos representam uma importante ferramenta para que
sejam alcancados os niveis de seguranca alimentar exigidos pela legislacdo (ROSA, 2015).

Na opinido dos colaboradores, os treinamentos das boas praticas de manipulacéo
seriam de grande valia, porém, verificou-se que a grande parte destes ndo havia participado de
nenhum tipo de treinamento. Resultado semelhante foi encontrado no estudo de Devides
(2014), dentre os 192 participantes do estudo do perfil de manipuladores de alimentos, apenas
23 (12%) disseram j& possuir algum tipo de curso sobre manipulacdo de alimentos. Silva
(2001), relata que a educagdo e o treinamento periddico dos manipuladores de alimentos sdo
importantes para a manutencdo da qualidade higiénico sanitaria dos produtos alimenticios, ja
gue a maioria das infec¢bes alimentares esta relacionada com a contaminacdo do alimento
pelo manipulador.

Quando observada a percepcdo dos manipuladores quanto a presenca de doengas
através dos alimentos, uma amostra de 50% respondeu que podem ocasionar uma infeccédo
alimentar atraveés dos alimentos que eles mesmos manipulam, e a totalidade dos
manipuladores explanou que a contaminagdo de alimentos pode levar & morte. Atualmente, a
transmissdo de doengas infecciosas por alimentos constitui um evento frequente, que, em
algumas situacfes, podem apresentar elevada gravidade para um grande nimero de pessoas
(SILVA, 2012). Mesmo os manipuladores sadios abrigam bactérias que podem contaminar os
alimentos pela boca, nariz, garganta e trato intestinal. O desconhecimento de principios de
higiene pessoal e de cuidados na preparacdo dos alimentos facilita a infeccdo e predispde a
reinfeccdo em areas endémicas (ANDRADE et al., 2010).

Habitos higiénicos como lavar as méos ao chegar da rua, ap6s o uso de material de
limpeza e apds manipular lixos se mostra importante para os 23 colaboradores. Resultado esse
que vai de encontro ao estudo de Silva (2015), onde observou que 100% dos manipuladores
dos nove restaurantes analisados ndo lavavam adequadamente as maos. No estudo de
Medeiros (2017), ficou registrado que os manipuladores muitas vezes ndo higienizam as maos
conforme os procedimentos recomendados; ndo higienizam as méos quando trocam de tarefas
e quando saem de uma area considerada contaminada, como a area de pré-preparo de carnes, e
se dirigem a outro setor. A higiene adequada das maos pode diminuir o risco de contaminagéo

dos alimentos por Escherichia coli e outras bactérias (ABREU et al., 2011).
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Quanto ao questionamento se consideram a higiene pessoal importante para tal funcao,
todos responderam que sim. Os manipulares de alimentos podem ter de varios
microrganismos que podem contaminar os alimentos e causar doencas aos consumidores.
Esses microrganismos estdo presentes nas roupas e em diversas partes do corpo, mesmo
qguando o manipulador ndo apresenta sintomas de enfermidade. Assim, a higiene pessoal e 0s
comportamentos assumidos durante a manipulagéo dos alimentos devem ser frequentemente
supervisionados e abordados em capacitagdes para manipuladores de alimentos (PITELLKO,
2014).

A maioria dos colaboradores tem o conhecimento de que o uso de adornos, como a
alianca ou anel que usam durante a manipulacdo, pode contaminar os alimentos. Lopes et
al.,(2015), observou em seu estudo que um item em ndo conformidade foi a presenca de
adornos em 50% dos manipuladores. Este dado corrobora com outros autores, como Santi et
al., (2009) que observaram 82% dos vendedores ambulantes de Sdo Carlos/SP utilizando
adornos no local de trabalho. Segundo a Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de
Alimentagdo (2004), os adornos pessoais acumulam sujeira e microbios, além de poderem
cair nos alimentos.

No que concerne ao questionamento se a presenca de mofo nos alimentos pode causar
doengas, todos os colaboradores deste estudo (n=23) responderam que sim. Falhas no
processamento e/ou conservagdo podem permitir a sobrevivéncia e proliferacdo de
microrganismos patogénicos e seus produtos tdxicos. O consumo de tais alimentos pode
causar doencas, conhecidas, através do termo geral: “Doenga transmitida por alimento”
(DTA) ou “Enfermidade transmitida por alimento” (ETA), que podem resultar em morte,
incapacidade de retorno ao trabalho ou para cuidar da casa e da familia (RANTHUN, 2002).

A intervencdo na educacdo para manipulacdo adequada de alimentos pode contribuir
para maximizar a seguranca do manipulador no manuseio de alimentos, ampliar as
perspectivas educacionais deste e fornecer a popula¢do um alimento seguro, do ponto de vista
microbiologico (SOUSA,2006). Uma maneira de se educar o manipulador é fazé-lo conhecer
como 0s microrganismos potencialmente veiculadores de doencas de origem alimentar atuam
no hospedeiro humano e o que se deveria fazer para oferecer alimentos seguros, do ponto de
vista microbiolégico (SOUSA, 2006).

A intoxicagdo alimentar ocorre apds ingerirmos alimentos contaminados por toxinas
produzidas por microrganismos (PELCZAR JR. et al., 1996).
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Em relagdo ao consumo de carnes mau passadas, a maioria dos colaboradores
afirmaram que ela pode causar doencas.

Pode averiguar que ndo foram encontradas diferencgas estatisticamente significativas
entre os tipos de estabelecimentos em suas caracteristicas, apenas a variavel sobras no fogédo
mostrou diferenca significativa com p = 0,60. Principais erros ou praticas diarias que geram
contaminagOes alimentares sdo o0s alimentos prontos deixados por muito tempo em

temperatura ambiente, sobre o fogdo ou dentro do forno (ALCANTARA et al., 2010).
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5 CONCLUSAO

No presente estudo a maioria dos colaboradores é do sexo feminino, com idade de
21 a 49 anos, renda de até dois salarios minimos, com ensino médio incompleto, casados,
sendo o primeiro emprego na area de alimentos e sem conhecimento de BP.

A condicédo higiénica observada dos manipuladores ndo apresentou uma diferenca
estatisticamente significativa entre os estabelecimentos dos tipos self service e delivery,
conforme a portaria 78.

Embora a maioria dos colaboradores do presente estudo ndo possua conhecimento
sobre boas praticas de manipulacdo, a maioria realiza praticas de higiene, exigidas pelas
BP, de forma adequada, visto a quantidade de acertos das questdes relacionadas,

independentemente do tipo de servigo.
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ANEXO A — Checklist das Boas Praticas de Manipulacédo de Refei¢cGessobre controle da
higiene dos colaboradores

Manipuladores: Sim Nao NA*

Caracteristicas de observacao

Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para area de producao.

Limpos e em adequado estado de conservagao.

Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por
toucas

Os manipuladores usam barba
Os manipuladores mantém as unhas curtas
Os manipuladores mantém as unhas sem esmalte ou base

Durante a manipulagdo, os objetos de adorno pessoal e a
maquiagem sdo retirados

Lavagem cuidadosa das maos antes da

manipula¢do de alimentos, principalmente apds qualquer
interrupgdo e depois do uso de sanitdrios.

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem,
nao tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou nao
praticam outros atos que possam contaminar o alimento

Utilizagdo de Equipamento de Protegdo Individual.

Auséncia de afeccGes cutaneas, feridas e supuragées; auséncia
de sintomas e infec¢des respiratorias, gastrointestinais e
oculares.

Existéncia de programa de capacita¢do adequado e continuo
relacionado a higiene pessoal e a manipulagdo dos alimentos.

Os visitantes cumprem os mesmos requisitos de higiene e de
saude estabelecidos para os manipuladores
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ANEXO B - Questionario sobre as caracteristicas socioecondmicas e sociodemograficas,
conhecimento sobre boas praticas de manipulacdo, capacitacdo do manipulador de
alimentos e no¢des sobre seguranca alimentar.

Questionadrio aplicado aos manipuladores de alimentos

1) Sexo: o0 Feminino o Masculino
2) Idade: o até 20 anos 0 20-29 anos 0 30-39 anos 0 40-49 anos 0 acima de 50 anos
3) Escolaridade:

o ensino fundamental incompleto o ensino fundamental completo

O ensino médio incompletoo ensino médio completo

O ensino superior incompleto o ensino superior completo
4) Estado civil: o solteira (o) o casada (o)

5) Restaurante onde estd trabalhando: Fungdo:

6) Renda individual mensal (saldrio minimo de RS 880,00) como referéncia ano de 2016.
0O 1 saldrio minimo o 2 saldrios minimos
o 3 salarios minimos O 4 ou mais saldrios minimos

7)Ha quanto tempo trabalha no estabelecimento?

8) E seu primeiro emprego em restaurante? o sim o ndo

Caso ndo, Que fungdo desempenhava anteriormente?

Conhecimento sobre boas praticas de manipulagdo
1)Vocé ja ouviu falar em Boas Praticas?
2) O que sdo as Boas Praticas de Manipulagdo?
3) O que vocé considera importante na higiene pessoal?
4) Vocé ja ouviu falar em contaminagdo dos alimentos?
O sim 0 ndo Em caso positivo, como acontece?
5) Vocé acha que os alimentos podem causar doengas?
O sim O ndo
Capacitagdo do manipulador de alimentos
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1) Vocé ja participou de algum treinamento no trabalho? o sim o ndo

2) Quando foi o ultimo treinamento de que vocé participou?




3)A empresa possui um responsavel técnico? o sim 0 ndo Quantos?

Responda: Noc¢des de seguranca alimentar

1)Vocé acha que pode ter uma infecgdo alimentar com a comida que vocé mesmo manipulou:

O sim 0 nao

2) Quando devemos lavar as maos? Assinale o que achar correto:

() ao chegar da rua e iniciar o trabalho na cozinha

() antes da manipulacdo de alimentos

() depois do uso de material de faxina ou produtos quimicos

() ao sair de uma funcdo e ir para outra (temperar uma carne e depois fazer uma salada).

() depois do uso de sanitarios

() apds manusear lixos e sujeiras

3)Vocé acha que uma pessoa pode morrer devido a ingestdo de uma alimento contaminado?

O sim O ndo

4)Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal para trabalhar comalimentos?
O sim O ndo

5)A alianga (anel) utilizada diariamente pode contaminar os alimentos?

O sim O ndo

6) Um pdo que esteja com mofo pode causar doengas?

O sim O ndo

7)A carne mal passada pode transmitir doengas para quem come-la?

O sim O ndo

8)E correto afirmar que n3o ha problema se deixarmos a sobra do arroz servido no almoco
guardado em cima do fogdo para servir no jantar?

O sim O ndo
9)Vocé acha que o calor do ambiente pode ajudar na contaminagdo do alimento?

O sim 0 ndo
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ANEXO C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Vocé estd sendo convidado (a) a

participar da pesquisa intitulada “Perfil, condi¢Bes higiénicas e conhecimento de boas préaticas de
colaboradores de Uans do tipo self service e delivery no municipio de itaqui- rs” que tem como
objetivo principal conhecer o perfil, as condi¢fes higiénicas e comparar o conhecimento de boas
préticas de colaboradores de Uans do tipo self service e delivery no municipio de Itaqui - RS.

O tema escolhido justifica-se pelo nimero de estudos que tém demonstrado que problemas de

salde ocorridos durante a gestacdo podem influenciar na salde do individuo. Para alcancar os
objetivos sera a partir da aplicacdo de um checklist das Boas Préaticas de Manipulacdo de RefeicGes,
baseada na Portaria 78/2009, de 30 de janeiro de 2009, da ANVISA.
A lista de verificagdo possuird 13 questBes fechadas que irdo incluir perguntas sobre as seguintes
variaveis: controle da higiene dos manipuladores, com as seguintes definicdes: N&o, Sim e Nao se
aplica. Além de um questionario com 25 perguntas abertas e fechadas sobre as caracteristicas
socioecondmicas e sociodemograficas, conhecimento sobre boas préaticas de manipulagédo, capacitagdo
do manipulador de alimentos e nocdes de seguranca alimentar. Os dados de identificacdo serdo
confidenciais e 0s nomes reservados. Caso optar por ndo participar, vocé ndo sera prejudicado. Os
dados obtidos serdo utilizados somente para este estudo, sendo 0s mesmos armazenados durante 5
(cinco) anos e apds totalmente destruidos (conforme preconiza a Resolugdo 196/96).

Eu, fui informada (0): - da garantia de receber

resposta a qualquer pergunta ou esclarecimento acerca dos procedimentos, riscos, beneficios e outros
assuntos relacionados com a pesquisa; - de que a minha participacéo é voluntaria e terei a liberdade de
retirar meu consentimento, a qualquer momento, sem que isto traga prejuizo para a minha vida
pessoal; - da seguranca de que eu ndo serei identificado quando da divulgacdo dos resultados e as
informacdes serdo utilizadas somente para fins cientificos do presente projeto de pesquisa; - de que se
existirem gastos adicionais, estes serdo absorvidos pelo orgamento da pesquisa. - sobre o projeto de
pesquisa e a forma como serd conduzido e que em caso de ddvida ou novas perguntas poderei entrar
em contato com qualquer integrante desta pesquisa junto UNIPAMPA, Rua Luiz Joaquim de S&
Britto, s/n — PROMORAR, Itaqui/RS -CEP: 97650-000, Tel: (55) 3421:8480 — VOIP 3803, ou
diretamente com o pesquisador responsavel telefone (55)99311327. Declaro que recebi cOpia deste

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, ficando outra via com o pesquisador.

Nome/Assinatura do colaborador: Nome do pesquisador
Data_ / [/ Data  / [
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