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RESUMO

Foram avaliados o perfil socioecondmico e eficacia do treinamento de manipuladores de alimentos em
escolas municipais de educagdo infantil em Uberlandia/MG. A metodologia da pesquisa baseou-se na
aplicacéo de questionarios e em treinamento para 230 merendeiras. Dos entrevistados, a maioria era do
sexo feminino, casada e tinha ensino médio concluido. Em relacéo a experiéncia na &rea de alimentacao, a
maioria nunca trabalhou na area. Dentre os entrevistados, 79 participaram duas ou mais vezes de
treinamentos ou palestras sobre a manipulagdo de alimentos, porém todos os entrevistados reconhecem o
conhecimento sobre Boas Praticas para servico de alimentagdo ser importante. As merendeiras relataram
que apesar do conhecimento sobre as Boas Praticas, enfrentam dificuldades para executar as atividades de
forma mais efetiva. De acordo com os dados apresentados, pode-se concluir que os manipuladores de
alimentos apresentam uma variagdo em relagéo ao perfil socio econdmico. Portanto, tais fatores devem ser
explorados e adaptados de acordo com a fungdo de manipulacdo dos alimentos, a fim de colocar em pratica
as Boas Préticas, assegurando a producéo de alimentos seguros.
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ABSTRACT

The socioeconomic profile and the effectiveness of knowledge training of food handlers in municipal early
childhood schools in Uberlandia/MG were evaluated. The research methodology was based on the
application of questionnaires and training for 230 cooks. Of the respondents, most were female, married,
and had completed high school. Regarding experience in the food industry, most have never worked in the
area. Among the interviewees, 79 participated two or more times in training or lectures on food handling,
but all interviewees recognize knowledge about Good Practices for food service to be important. The cooks
report that despite the knowledge about Good Practices, they face difficulties to perform the activities more
effectively. According to the data presented, it can be concluded that the food handlers present a variation
in the socio-economic profile. Therefore, such factors must be explored and adapted according to the food
handling function, to put into practice, the Good Practices, ensuring the production of safe food.

Keywords: Good Practices; Training, Contaminants; Safety.
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INTRODUCAO

Os riscos de contaminacgédo dos alimentos estdo diretamente ligados as falhas no
processo produtivo dos alimentos, podendo citar, a manipulacdo incorreta, falhas no
controle de tempo e temperaturas, armazenamento incorreto, falhas na higienizagéo dos
ambientes, equipamentos, utensilios, os préprios alimentos e também as falhas na higiene
e habitos dos manipuladores (OLIVEIRA et al., 2010).

Devido o aumento do indice de surtos de infec¢do e intoxicacao alimentar, o foco
na implantagdo das Boas Préticas na manipulagdo dos alimentos auxilia e previne 0s
riscos de contaminacdo dos alimentos e consequentemente os casos das Doengas
Transmitidas por Alimentos- DTA’s, sendo os manipuladores de alimentos 0s maiores
responsaveis pela contaminacéo dos alimentos (DUARTE, 2017).

As Escolas Municipais de Educacdo Infantil - EMEI’s sdo unidades onde as
criangas tém contato com varias outras criangas e 0 ambiente é mais propicio as DTA’s,
devido ao contato interpessoal, falta de orientacdo aos manipuladores de alimentos e
falhas nas condicdes de higiene e preparacdo dos alimentos (GONCALVES et al., 2011).

Para o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE, as merendeiras sio
os manipuladores de alimentos e sdo considerados funcionarios que tem o dever de
promover e garantir a qualidade dos alimentos produzidos, distribuindo refei¢des seguras,
sendo importante a atencdo quanto aos habitos de higiene pessoal e do ambiente (LEITE
et al., 2011). Qualquer falha no processo de producao dos alimentos a serem distribuidos
as criancas podem ocasionar surtos alimentares, prejudicando o bem estar das mesmas.

A relacdo das merendeiras com os demais colegas de trabalho, além das diretoras
e professores, € essencial para o desempenho produtivo em sua funcdo, além da
necessidade de serem reconhecidas pelo seu trabalho como incentivo (BERTIN et al.,
2009).

Varios fatores relativos aos manipuladores interferem no processo de producao
dos alimentos como: conhecimento sobre Boas Préticas, idade, renda, escolaridade e
experiéncia.

De acordo com pesquisa de Silva Junior (2007), observou-se que a faixa salarial
dos manipuladores de alimentos é um dos fatores que proporcionam insatisfacdo e alta
rotatividade de funcionarios nessa area, dificultando a implantagdo das boas praticas de

manipulacao.
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Levando em consideragdo a seguranga das criangas, a Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN) visa garantir o direito & alimentacdo escolar pelos alunos, levando em
consideracdo diferencas de idades e estado de saude. Outro fator de importancia do
programa a seguranca higiénico-sanitaria dos alimentos (BRASIL, 2013).

De acordo com a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), os
manipuladores de alimentos devem ser periodicamente capacitados e supervisionados
quanto a higiene pessoal e manipulacéo higiénica dos alimentos, DTA’s e contaminantes
alimentares.

Santos e Bezerra (2015) apontam como fator de atencéo as condigOes higiénico-
sanitarias inadequadas dos alimentos nos ambientes de producao nas escolas, pois nestes
locais podem ocorrer falhas, contaminacdo cruzada, armazenamento incorreto e
higienizacdo dos ambientes e alimentos de forma inadequada, tais falhas ocasionam
contaminagéo e multiplicagdo de microrganismos, favorecendo as taxas de DTAs.

Os tipos de contaminacao sao as de origem fisica, quimica e bioldgica. Os fatores
de contaminacdo devem ser conhecidos pelos manipuladores de alimentos para que
auxiliem na reducdo e/ou eliminacdo dos contaminantes, evitando riscos a salde das
criancas (DIAS et al., 2010).

As boas préticas sdo quesitos que devem ser aplicados em servicos de alimentagdo
para garantir e proporcionar a qualidade higiénica sanitaria dos alimentos, seguindo assim
as legislacdes vigentes, que descreve todos os quesitos a serem praticados em todo
processo de producédo dos alimentos, desde a compra da matéria prima até a distribuicao
(BRASIL, 2004).

Os fatores que promove a seguranca alimentar e nutricional que devem ser
praticados nas escolas, é primordial e de responsabilidade da gestdo publica dos
municipios, pois é direito de todo ser humana a alimentacéo saudavel e que nédo ocasione
risco a sua satde (BOCCALETTO, MENDES e VILARTA, 2010).

Visando o bem estar das criangas que consome alimentos manipulados nas
escolas, os manipuladores de alimentos devem ser instruidos quanto as praticas corretas
durante sua producdo, com isso séo implantados diversas formas de capacita¢do, como o
treinamento, no qual sdo compartilhadas todas as informag6es necessarias para garantir a
qualidade dos alimentos produzidos, em todas suas etapas.

Segundo Leite et al. (2011), os treinamentos aos manipuladores de alimentos, sdo

formas de proporcionar e prevenir surtos ocasionados pelas falhas nos processos de
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manipulagdo dos alimentos. Silva et al. (2013) aponta que o0s treinamentos sdo
indispensaveis para proporcionar praticas seguras dos manipuladores, prevenindo os
riscos a saude das criancas.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o perfil socioecondmico e a
eficacia antes e depois do treinamento em boas praticas de fabricacdo para manipuladores
de alimentos das EMEI’s de Uberlandia/MG, com vistas a propor melhorias nos processos

realizados.

METODOS

Perfil socioeconémico dos manipuladores de alimentos das EMEI’s

Até dezembro de 2018, o municipio de Uberlandia/MG dispunha de 67 EMEI’s e
13 anexos, que sdo extensoes das proprias EMEI’s. As escolas contavam com 433
manipuladores e participaram desta etapa 230 manipuladores, os quais foram liberados
pelas diretoras de cada escola, dando preferéncia para as merendeiras efetivas.

Para obtenc&o do perfil socioecondémico dos 230 manipuladores, eles responderam
um questionario com questbes relativas a sexo, idade, escolaridade, renda mensal,
experiéncia anterior com trabalho na area de servicos de alimentacéo e treinamento prévio

em relacdo as Boas Praticas.

Treinamento para os manipuladores de alimentos

O treinamento para os manipuladores foi realizado no auditério do CEMEPE
(Centro Municipal de Estudos e Projetos Educacionais), com aulas expositivas, utilizando
data show multimidia, e com aulas préticas, utilizando a area de manipulacao.

Participaram das aulas 230 manipuladores. Foram realizados 08 encontros, de 5
horas cada, durante 02 meses, totalizando uma carga horaria de 40 horas.

Os temas foram ministrados em sete mddulos, de acordo com os itens da RDC
216/2004 (BRASIL, 2004): Modulo 1 - Legislagbes Sanitérias; Mddulo 2 - Nocdes de
Microbiologia; Modulo 3 - Doengas de Origem Alimentar e perigos fisicos, quimicos e
biolégico; Mddulo 4 - Boas Praticas de Manipulacdo I; Mddulo 5 - Boas Praticas de
Manipulagéo I1; Modulo 6 - Manual de Boas préaticas e Procedimentos operacionais

padronizados; Mddulo 7 - Conservagdo dos Alimentos.
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Foi aplicado o questionario de conhecimento em Higiene e Seguranca de
Alimentos e Boas Praticas, conforme modelo adaptado de Ribeiro (2015), que se baseou
no curso “Boas Praticas de Manipulagdo em Servigos de Alimentagdo” da ANVISA na
Resolucdo RDC n°216 (BRASIL, 2004) e no documento Five Keys to Safer Food Manual
(BRASIL, 2002; WHO, 2006; ANVISA, 2014). O questionario foi composto por 20
questdes objetivas sobre 0 assunto abordado na capacitacdo e para todas as questdes havia
a opcao “ndo sei” a fim de evitar acerto ao acaso. As respostas foram categorizadas em
“correta” e “incorreta”, com atribui¢ao dos escores 1 e 0, respectivamente. O questionario
foi respondido pelos manipuladores antes e ap06s o treinamento.

Em funcdo da percentagem de respostas certas nos questionarios, o nivel de
conhecimento dos manipuladores foi classificado conforme metodologia adaptada de
Aradjo et al. (2011):

- Excelente: quando o nimero de respostas certas variou de 18 a 20 pontos;
- Bom: quando o nimero de respostas certas variou de 14 a 17 pontos;
- Regular: quando o nimero de respostas certas variou de 10 a 13 pontos;
- Ruim: quando o nimero de respostas certas variou de 6 a 9 pontos;
- Péssimo: quando o nimero de respostas certas foi igual ou menor que 5 pontos.
Foi realizada comparacdo entre os percentuais de acertos obtidos no questionario

de conhecimento especifico antes e ap6s o treinamento.

Analise estatistica

Os dados do perfil scio econdmico foram apresentados na forma de gréaficos e

tabelas e interpretados por meio de estatistica descritiva.

Os resultados obtidos pelo questionario de Boas Praticas de Fabricacdo foram
interpretados por meio de estatistica ndo paramétrica, pela comparacdo dos valores
obtidos antes e ap0s a capacitacao.

Foi adotada a Amostragem Aleatdria Estratifica em que cada estrato é um EMEI,
com 5% de erro amostral. Para a avaliagdo do conhecimento dos manipuladores de
alimentos, foi aplicado Teste Exato Fisher, com 5% de nivel de significancia.

Para a realizacdo das anélises estatistica, foi utilizado o programa computacional

Statistical Package for Social Sciences (SPSS) para Windows verséo 17.0. 2008.
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Aspectos éticos do estudo

Antes de iniciar o estudo, a responsavel pela secretaria de educacédo e gestao das
EMEI’s assinou um termo de autorizagdo para a realizacdo da pesquisa.

O estudo foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos e
aprovado com Numero do Parecer: 2.650.836.

Todos os participantes assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido
antes de iniciar o estudo. A responsavel pela secretaria de educagéo e gestdo das EMEI’s

assinou um termo de autorizacdo para a realizagéo da pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram entrevistados 230 manipuladores de alimentos dos 433 manipuladores
registrados, que correspondem a 53,12% do total de colaboradores responsaveis
diretamente pela producao de refei¢des nas EMEI’s, realizado no ano de 2018. Todos 0s
manipuladores de alimentos das EMEI’s exercem o cargo de merendeira (manipulacéo
de alimentos) e servicos gerais.

A carga horaria de trabalho dos manipuladores de alimentos das EMEI’s ¢
dividido em dois turnos, sendo o turno da manhd das 06:00 as 12:00 horas, e o turno da
tarde das 12:00 as 18:00 horas.

Sexo dos manipuladores de alimentos

Do total de entrevistados, 225 (97,83%) eram do sexo feminino e apenas 05
(2,17%) do sexo masculino. Resultados semelhantes foram obtidos no estudo de Soares
(2011), em que 98,2% dos manipuladores eram constituidas de mulheres, assim como no
de Fernandes, Fonseca e Silva (2014), sendo 95,1% (271) do sexo feminino e 4,9% (4,9)
do sexo masculino. Percentual inferior foi encontrado na pesquisa Duarte (2017), de
83,33% (n=25) mulheres e 16,67% (n=5) homens. Boaventura et al. (2017) encontrou
resultados em que a maioria era mulheres (76%). Ferreira et al. (2013) observaram que
71,1% dos funcionarios eram do sexo feminino.

Jano estudo de Santos (2013), 100% (n=20) dos manipuladores de alimentos eram
mulheres. Resultado igual foi obtido no estudo de Sousa (2011) e Macedo (2017).
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Situagdo bem diferente foi encontrada no estudo de Gonzalez et al. (2009), que
encontraram 51% de manipuladores do sexo masculino.

Da Cunha, Stedefeldt e Rosso (2014) relatam que mulheres sdo mais propicias a
trabalhar como manipuladores de alimentos, em decorréncia do trabalho doméstico ja

desempenhado no dia a dia, e que ndo exige muita experiéncia.

Idade dos manipuladores de alimentos

A apresentacdo dos resultados para idade foi feita a mediana, tendo como
resultado 47 anos, variando de 24 anos a 62 anos.

Sousa (2011) observou uma variacdo em relacdo a faixa etaria de de 30 e 50 anos
de idade, em que funcionarias com menor idade atuavam no primeiro emprego na area de
alimentos e com mais idade, ja tinham anos de atuacao nessa area.

No estudo de Santos (2013), verificou-se a variacdo de idade de 20 a 60 anos,
sendo 55% dos manipuladores com idade entre 40 a 49 anos. Percentual superior foi
encontrado no estudo de Menezes e Ataide (2011), em que 72,6 % estavam na faixa entre
35 a 50 anos de idade e 27,4% com menos de 25 anos. Resultado semelhante aos de
Soares (2011), em que 72,3% tinham entre 36 a 55 anos e ao do presente estudo, em que
80% dos manipuladores tinham de 30 a 50 anos.

Na pesquisa de Gonzalez et al. (2009), observou-se que os manipuladores tinham
idade entre 28 e 49 anos. Para Duarte (2017), a média de idade dos manipuladores foi de
39,77, estando na faixa de 21 a 58 anos. Para Macedo (2017), a faixa etéria foi 93,90%
(n=154) entre 20-59 anos e 6,10% (n=10) entre 60 anos ou mais.

Os resultados de idade dos manipuladores mostram variacdo na faixa etaria dos
manipuladores de alimentos. Essa variacdo esta relacionada com os tipos de contratos de
trabalho. Foi observado no presente estudo que 60% dos manipuladores eram
concursados e 0s demais eram contratados por tempo determinado, sendo o nivel de
exigéncia mais voltado para os que sdo concursados. No estudo de Menezes e Ataide
(2011), observou-se que 78,4% (n=40) dos manipuladores eram concursados, 19,6%

(n=10) eram contratados e 2,0% (n=1) eram voluntarios.
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Estado civil dos manipuladores de alimentos

Em relacdo ao estado civil, 53,48% dos manipuladores sdo casados, 20,43%
solteiros, 11,74% divorciados e 14,35% se enquadraram em outras categorias. O estado
civil ndo afeta a qualidade do processo de producdo, a partir do momento que cada
funcionario se conscientiza da sua fungéo e responsabilidade.

No estudo de Fernandes, Fonseca e Silva (2014) com 285 entrevistados, observou-
se gue 63,2% eram casados, 17,5% solteiros, 4,6% viuvos e 14,7% divorciados. Ja Duarte
(2017) observou que 46,66% eram casados, 23,33% solteiros, 6,66% divorciados e
23,33% pertenciam a outras categorias.

Escolaridade dos manipuladores de alimentos
O nivel de escolaridade dos entrevistados é mostrado no Grafico 1, sendo fator
relevante para busca de conhecimento e aprendizado, o que facilita a verificacdo da

eficacia do treinamento de boas praticas de manipulacao dos alimentos.

Gréfico 1. Nivel de escolaridade dos manipuladores de alimentos das EMETI’s. Uberlandia —
2018.
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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Pode-se observar que mais da metade dos manipuladores haviam concluido o
ensino médio e uma porcentagem menor de manipuladores apresentou nivel superior
completo e ensino fundamental incompleto.

Resultado semelhante foi obtido no estudo de Badaro et al. (2015), em que 51%
dos manipuladores possuiam Ensino Médio completo. Percentual superior foi encontrado
no estudo de Fernandes, Fonseca e Silva (2014), em que 70,2% (200) dos manipuladores
tinham ensino médio, 18,6% (53) ensino superior, e 11,2% (32). A escolaridade
proporciona alterac@es nos trabalho de manipulacéo dos alimentos de forma significativa.
Em pesquisa de Duarte (2017), 36,67% dos manipuladores tinham ensino médio
completo e 33,33% ensino fundamental incompleto. No estudo de Boaventura et al.
(2017), 47% dos manipuladores possuiam ensino médio completo.

Os manipuladores com ensino fundamental incompleto sdo mais comuns entre 0s
servicos de alimentacdo (BARBOSA, 2014). Resultado foi contraditorio ao presente
estudo, pois 7,83% dos manipuladores tinham o ensino fundamental incompleto, e mais
de 50% tinham ensino médio completo.

No estudo de Silva (2017) feito no municipio de Osasco, 50% dos manipuladores
tinham ensino médio incompleto, 25% ensino médio completo e 25% ensino fundamental
incompleto. Os resultados apresentados se justificam devido ao requisito para contratacao
nos cargos de cozinha e auxiliar de copa, pois a formacdo minima é ensino fundamental
incompleto, seja por concurso ou processo seletivo.

Sousa (2011) encontrou 42,10% (n=30) das merendeiras com ensino médio
completo. No estudo de Soares (2011), 1,2% dos manipuladores eram analfabetos, 44,6%
com Ensino Fundamental incompleto ou completo, 48,8% Ensino Médio Incompleto ou
Completo e 5,4% Ensino Superior Incompleto ou Completo.

Colombo, Oliveira e Silva (2009), em suas pesquisas em Santa FE/PR com
escolas, obtiveram resultados inferiores em relacdo a escolaridade em ensino médio
completo (16%) e 55% apresentavam ensino médio incompleto.

Independente do grau de escolaridade dos manipuladores de alimentos, é
importante que todos tenham ou obtenham informacfes sobre as boas préaticas de
manipulagdo e producgdo dos alimentos. Os manipuladores devem ser acompanhados
durante a etapa de treinamento até estarem aptos para exercer o cargo de forma correta,
segura e consciente, para que todo processo produtivo dos alimentos seja eficaz e de

qualidade.
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Renda familiar dos manipuladores de alimentos

No quesito renda familiar, obteve-se no presente estudo, que para quase metade
dos entrevistados, a renda familiar € de trés ou mais salarios minimos (Grafico 2). Supde-
se que colaboradores que tém maior renda familiar, tendem a buscar mais conhecimento,
por meio de cursos de capacitacao, ensino técnico ou superior.

De acordo com Bertin et al. (2009), os manipuladores de alimentos no Brasil séo

0S que tém estratos socioecondmicos menos beneficiados em relagdo a outros paises.

Grafico 2. Percentual de renda familiar dos manipuladores de alimentos entrevistados de EMEI’s.
Uberlandia — 2018.

Salario Minimo

41,74%
36,09%

22,17%

m Participantes

1 2 3 ou mais

Fonte: Elaborado pelo autor.

Estudo de Sousa (2011) constatou que 92,10% dos entrevistados tinham renda de
dois salarios minimos. Santos (2013) chegou a resultados em que 45% dos manipuladores
de alimentos avaliados apresentavam renda familiar entre 1,1 a 3 salarios minimos, 45%
possuiam renda de 1 salario minimo e apenas 10% apresentavam renda familiar maior
que 5 salarios minimos. No presente estudo, ndo foi investigado o quantitativo da renda
familiar acima de 3 salarios minimos.

Mello et al. (2010) observaram que 60,2% dos manipuladores de alimentos do Rio

de Janeiro apresentavam renda de um salario minimo.
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A variacdo de salarios minimos, entre os manipuladores de alimentos, destaca-se
devido ao tempo de experiéncia, além de da complementacdo no salario base, como

auxilio refeicao/alimentacéo, vale transporte e bonificacGes.

Tempo de experiéncia na area de alimentos

Em relacdo a experiéncia na area de alimentacdo (Gréafico 3), um pouca mais de
50% dos manipuladores nunca trabalharam nesta area e aproximadamente um quarto
tinha mais de dois anos de experiéncia nesta area.

De acordo com Devides (2010), ha uma relevancia nos dados apresentados e a
rotatividade de profissionais nesta area, pois muitos ainda ndo tém experiéncia para
desempenhar a funcdo de forma correta e segura, levando em consideracdo as Boas
Préaticas na manipulacgéo dos alimentos. De acordo com os resultados do presente estudo,
observou-se que dos manipuladores que tinham mais de dois anos de experiéncia, 60%
destes tinham mais de 10 anos de experiéncia na area de producdo e manipulacdo dos

alimentos.

Gréfico 3. Percentual de tempo de experiéncia na &rea de alimentacdo de manipuladores de
EMEI"s. Uberlandia — 2018.
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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Pencentual superior foi encontrado na pesquisa de Santos (2013), em que 50%
dos manipuladores de alimentos tém experiéncia entre 10 a 20 anos, enquanto tém 5%
menos de um ano, 25% tinham de 1 a 3 anos de experiéncia e os demais de 3 a 15 anos.
No estudo de Soares (2011), a média foi de 7,4 anos de experiéncia na funcao.

Percentual inferior em relagéo ao presente estudo foi obtido no estudo de Duarte
(2017), em que 16,67% (n= 6) dos manipuladores estavam trabalhando na &rea de
alimentos pela primeira vez e a média foi de 8,03 de anos de profissao, sendo entre 1 a
30 anos. Macedo (2017) constatou o tempo de trabalho inferior a um ano para 18,68%
dos manipuladores.

Sousa (2011), em seu estudo, apresentou que 86,67% tinha em média 10 anos de
experiéncia como merendeiras. No estudo de Badaro et al. (2015), 75% trabalhavam ha
5 anos ou mais com merenda escolar.

O tempo de experiéncia na area de manipulacdo de alimentos favorece a adocéo e
aplicacdo das boas préticas. Profissionais com mais experiéncia tém maior consientizagdo
no preparo de alimentos seguros e de qualidade, sendo fator positivo para as escolas terem

funcionarios capacitados e com experiéncia.

Participagédo em treinamentos

Em relacdo a participacdo dos entrevistados em treinamentos, 34,35% (n= 79)
participaram duas ou mais vezes de treinamentos ou palestras sobre a manipulacéo de
alimentos, ja 32,17% (n=74) participaram apenas uma vez e 33,48% (n=77) nunca
participaram. Dentre 0s que ja partiparam de treinamentos, o tempo de 2 a 15 anos era 0
qual haviam participado do ultimo treinamento. Observou-se que os resultados dos trés
itens avaliados foram préximos, com isso, a busca de conhecimento primeiramente deve
ser dos manipuladores. E essencial a repeticdo dos cursos para atualizacdo e melhorias
continuas dos processos de manipulacdo de alimentos.

Valores superior em relacdo ao presente estudo foi demonstrado no estudo de
Duarte (2017), sendo que 80% (n= 24) dos entrevistados haviam participados nos Gltimos
seis meses de alguma capacitagdo sobre as Boas Pratica, e 20% (n= 12) nos ultimos 24
meses. No estudo de Santos (2013), 95% dos manipuladores ja tinham participado de
treinamentos e 5% nunca participaram. Resultado semelhante foi obtido por Soares

(2011), em que 92,2% ja participaram de treinamento. Almeida e Freitas (2016)
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determinaram que 82,35% dos manipuladores afirmaram ter participados de algum curso
ou palestra sobre Boas Préticas de Manipulacdo de Alimentos (BPMA). Ferreira et al.
(2013) e Bastos et al. (2018) constataram que quase 100% dos funcionarios participaram
de capacitacbes sobre boas praticas. No estudo de Macedo (2017), 79,89% dos
manipuladores participaram de capacitagdes, sendo que 26,28% destes ja participaram
em pelo menos trés ocasides.

Gonzalez et al. (2009) constataram que 54% dos manipuladores ja haviam
participado de treinamentos e 27% destes realizaram o curso a menos de um ano. Vila,
Silveira e Almeida (2014) detectaram que 66,6% dos funcionérios ja participaram de
treinamentos que eram oferecidos pela Secretaria Municipal Educacéo, e 16,6% nunca
havia participados.

Na pesquisa de Sousa (2011), obervou-se que menos de 1% das merendeiras nao
havia participado de algum treinamento ou capacitacao.

Campos et al. (2009) observaram que em 74,1% das escolas publicas do municipio
de Natal ndo havia treinamento periodico para os manipuladores. Resultado semelhante
foi obtido por Alves, Giaretta e Costa (2012), em que 76% dos manipuladores ndo haviam
participado de capacitacgdes.

A frequéncia em capacitacOes e treinamentos sobre as BPMA auxilia no processo
de desenvolvimento dos manipuladores de alimentos, bem como na implantacdo do
programa. Mello et al. (2010) observaram que a capacitacdo é importante e deve ser feita
com frequéncia, observando que a rotatividade de funcionérios na area de alimentos é
grande. Também, ha profissionais sem experiéncia, 0 que justifica a frequente
capacitacao.

Ferreira et al.(2010) também relataram a a rotatividade dos manipuladores de
alimentos nas unidades, ocasionando falhas para implantacdo das BPMA, pois quando
um funcionario sai, até entrar outro e este ser capacitado, pode atrapalhas a qualidade nos
processos de producéo dos alimentos.

Um fato importante foi citado no estudo de Bastos et al. (2018) por 77,5% dos
entrevistado, que entendem a importancia da realizacdo de mais treinamentos, enquanto
que 22,5% relataram ndo ser necessario. Tal fato, demostra que para alguns
manipuladores, os treinamento frequentes ndo sdo importante, um vez que ja obtiveram

informacdes e que os temas abordados s&o sempre 0s mesmos.
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O conhecimento em relagdo as BPMA, a partir das capacitacdes, é de extrema
importancia para execucgdo referente a producdo segura dos alimentos, para evitar
contaminacéo e proliferacdo dos microrganismos que causam as DTA’s.

A presenca de nutricionistas em todas as unidades pode ser considerado um fator
facilitador no processo de manipulacdo dos alimentos. As nutricionistas sdo responsaveis
pela organizacéo dos cursos de manipulacdo de alimentos e montagem do material que é

entregue ao participante.

Qualificacdo profissional na area de alimentos

Em relacéo ao item em gque mais contribuiu para o manipulador ser o profissional
que é hoje, 54% (n= 124) responderam gue foi o conhecimento adquirido em treinamento
e 46% (n=106) foi 0 conhecimento adquirido no dia a dia, destacando nessa porcentagem,
que a maioria dos entrevistados nunca havia participado de treinamentos.

No estudo de Sousa (2011), obervou-se que mesmo com a capacitacdo das
merendeiras, as unidades ainda sdo consideradas os principais locais de ocorréncia de
DTA’s no Brasil. Este ¢ um fator de extrema preocupagdo, pois mesmo recebendo as
informagdes necessarias para producdo de alimentos seguros e de qualidade para as
criancas, falhas no processos ainda ocorrem.

Vila, Silveira e Almeida (2014) observaram que todas as cozinheiras afirmaram
terem conhecimento e receberam orientacdo sobre as BPMA. Elas foram questionadas
quanto a presenca de ndo conformidades no processo de producdo dos alimentos,
entretanto, a justificativa destas foram limitacdes das atividades desenvolvidas para
realizar as operacdes de forma correta e efetiva.

E preciso que os responsaveis pelas escolas, manipuladores de alimentos,
profissionais de nutricdo e prefeitura, melhorem o processo produtivo dos alimentos,
acompanhem os processos, corrijam as falhas, adotem medidas de prevencao e medidas
de punicdo para aqueles que deixarem as falhas ocorrerem, e oferecam estrutura e
equipamentos adequados para execucdo das BPMA.

Para Duarte (2017), devido a baixa escolaridade, alguns fatores durante a
capacitacdo e treinamento podem dificultar o entendimento de alguns manipuladores,

como a didatica do treinamento e falta de orientacdo préatica. Tais fatores podem ser a
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justificativa do percentual (46%) de manipuladores que julgaram que o conhecimento é
adquirido no dia a dia, no presente estudo.

Da Cunha, Stedefeldt e Rosso (2012) observaram que os manipuladores que
participavam com frequéncia de treinamentos, eram mais atentos quanto as BPMA e aos
riscos de DTA’s, ao contrario dos manipuladores que nunca participaram ou ja haviam
participado h& muitos anos. Os autores indicaram que o conhecimento tedricos nédo traz
mudancas significativas de comportamento dos manipuladores, pois ndo eram praticadas
todas as informacdes recebidas nos treinamentos.

H& a necessidade de fazer a jungdo de treinamento teérico e pratica com o0s
manipuladores, e posterior acompanhamento das préaticas realizada no dia a dia. Com isso,
a percepcao dos manipuladores quanto aos riscos de contaminacao dos alimentos podem
ser mais relevantes, e as duvidas serem sanadas (NIETO-MONTENEGRO; BROWN;
LABORDE, 2008).

Para Duarte (2017), devem ser levadas em consideragdo as limitagdes dos
manipuladores, assim como o baixo nivel de escolaridade. Os recursos utilizados para
aplicacdo dos treinamentos devem ser de facil entendimento, as praticas desenvolvidas
devem estar conforme a realidade das estruturas e 0 acompanhamento dos manipuladores

deve ser feito durante os processos de producao dos alimentos.

Importancia quanto ao conhecimento sobre as BP

Todos os entrevistados responderam que o conhecimento sobre Boas Praticas
(BP) era importante. Foi possivel verificar que os manipuladores de alimentos tém certo
conhecimento sobre as BP, isso é fator favoravel durante a producéo dos alimentos.

As BP sdo fatores primordiais para producédo de alimentos seguros, minimizando
os riscos de contaminacdo, sejam eles por meios fisicos, quimicos e bioldgicos,
assegurando a qualidade dos alimentos em todas as etapas do fluxo de producdo. Os
manipuladores de alimentos devem ter conhecimento e executar as BP durante a
manipulacéo dos alimentos e ter consciéncia da sua importancia em todas as etapas.

No estudo de Sousa (2011), os manipuladores foram entrevistados e questionados
quanto as BPMA. Entre as perguntas feitas, consta o que seria BPMA e 66,67% dos
manipuladores relacionaram esse termo ao processo de conservagdo, armazenamento,

higienizac&o correta dos alimentos, descongelamento e higiene e segurancga pessoal.
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Vila, Silveira e Almeida (2014) relatam que 83,3% das merendeiras gostam da
atividade que realizam e entendem a importancia do que faz, mesmo com a sobrecarga de
funces, que estdo relacionadas a manipulacdo dos alimentos e servigos gerais.

Uma das merendeiras relatou o seguinte, em estudo de Sousa (2011):

“Os cursos que tem 14 no de capacitacdo ele abrange varias coisas né so
na manipulacao de alimentos e também como as pessoas se relacionar
dentro do seu ambiente de trabalho e até a alta estima. E muito
importante esses cursos que a gente assiste pra mim que eu vou assistir
eu gosto e acho que é muito importante que eles passam pra gente,

incentivando que tenha cuidado com essas coisas.” (SOUSA, 2011,
p.67)

Duarte (2017) afirma que grande parte dos manipuladores tem consciéncia quanto
aso riscos a seguranca dos alimentos que manipulam, mas apresentam algumas duvidas,
insegurancas e ndo conhecem alguns procedimentos que podem diminuir os riscos de
contaminagdo nos alimentos. Os conhecimentos tedricos que sao colocados em pratica,

devem ser assimilados nos treinamentos.

Treinamento dos manipuladores

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos € essencial para contrapor 0s
habitos e reduzir/eliminar os riscos de contaminacdo dos alimentos, levando em
consideracdo a saudes dos comensais (SILVA et al., 2013), conforme resultado
encontrado do nivel de conhecimento dos manipuladores antes e depois do treinamento
(Gréfico 4).
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Graéfico 4: Nivel de conhecimento dos manipuladores antes e apds treinamento de boas praticas.

Grafico da Tabela Cruzada

0.3

10_a_13_pontos_ Regular
14_a 17 _pontos_ Bom

18_a_Z0_pontos_ Excelente

Proporgéo

G_a 9 pontos_ Ruim

igual_ou_menor_gque_5_pontos_ Pessimo

Fonte: Elaborado pelo autor.

Em relacdo a participagdo dos manipuladores de alimentos das EMEI’s nos
treinamentos, observou-se (Gréfico 4), conforme Teste Exato Fisher, que o0s
conhecimentos dos manipuladores de alimentos, antes e apds o treinamento, diferiram
entre si estatisticamente (p<0,05).

Os recursos utilizados para ministracdo dos treinamentos foram 0s recursos
audiovisual, dindmica, videos e aula pratica. Duarte (2017) citou os mesmos métodos
adotados na capacitacdo dos manipuladores de alimentos: 50% de aula com recursos
audiovisuais, 25% de dinamicas, 17% de aulas expositivas e 8% de videos.

Os itens abordados no questionario de conhecimento sobre higiene de alimentos
e boas praticas foram: qualidade dos alimentos, agua, manejo de residuos, higienizacdo

de vreduras e frutas, uniforme, EPI’s, lavagem das maos, descongelamento,
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armazenamento, temperaturas, 6leo de frituras, planilhas de registro e manual de boas
préticas.

Os resultados obtidos antes do treinamento foram (Grafico 4): 18 a 20 pontos,
classificado como Excelente (54,3%) ; 14 a 17 pontos, classificado como Bom: (43,5%);
10 a 13 pontos classificado como Regular: (1,3%); 6 a 9 pontos classificado como Ruim:
(0,9%); e igual ou menor que 5 pontos classificado como Péssimo: (0%). Os principais
pontos que obtiveram notas 0 foram: preparo da solucdo de agua sanitaria, uniforme,
descongelamento, temperaturas, 6leo de fritura, planilhas de registro e Manual de Boas
Préticas (MBP).

J& os resultados obtidos ap6s o treinamento foram (Gréfico 4): 18 a 20 pontos,
classificado como Excelente: (67%); 14 a 17 pontos, classificado como Bom: (33%). Os
principais pontos que obtiveram notas 0 foram: temperaturas, éleo de fritura, planilhas de
registro e MBP.

Pbde-se observar a evolucao do conhecimento dos manipuladores antes e apos 0s
treinamentos. Todos participantes demostraram interesse e foram participativos. Alguns
pontos ainda ficaram sem pontuacdo para alguns manipuladores, justificado pela nao
utilizacdo e afericdo de temperaturas, auséncia de registros e MBP.

As aulas praticas foram referente a realizacdo do preparo de solucdo clorada para
higienizacdo das frutas e hortalicas; identificacdo dos produdos com etiquetas, constando
nome do produto, data fabricacdo/abertura e validade; conservacdo dos alimentos e
organizacédo das geladeiras e freezers; armazenamento correto dos alimentos.

No estudo de Santos (2013), observou-se que nenhum dos manipuladores obteve
classificacdo como excelente antes do treinamento. Ja apds treinamento, 55,5% dos
manipuladores obtiveram classificacdo como excelente.

Para Sousa (2011), em seu estudo, 67 das merendeiras responderam questionario
abordando os seguintes itens sobre as BPMA: Edifica¢des, instalacdes, equipamentos,
moveis e utensilios (estrutura fisica); Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis
e utensilios; e Abastecimento de dgua. Verificou-se que 67,3% das merendeiras tinham o
conhecimento em relagéo aos itens abordados.

Soares (2011), em avaliacdo de conhecimento, observou-se 65,2% (n=16,3) de
média de acertos, considerando que o nivel de conhecimento dos manipuladores é

insuficiente, na visdo geral.
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No estudo de Aradjo et al. (2011), observou-se que houve um aumento na média
das notas em relacdo a todos os itens abordados, antes e ap6s o treinamento. Pode-se
verificar resultados semelhante por Santos (2013), em que a média geral antes do
treinamento foi de 6,94% e apds treinamento, 8,83%.

Araujo et al. (2011) verificaram, ap0s a palestra, que o resultado foi satisfatdrio,
pois 90% dos participantes apresentaram classificagdo como Excelente.

Fato preocupante foi detectado em estudo de Boaventura et al. (2017), que
obtiveram menor nimero de respostas corretas apos o treinamento em relacéo a higiene
pessoal. Se os indice de acerto é baixo apds os treinamento, isso pode ocorrer devido falta
de atencdo, davidas que nao foram sanada e/ou auséncia dos manipuladores. Os autores
destacaram as respostas correta, antes e apds treinamento de acordo com temas, sendo:
contaminacdo dos alimentos (8% versus 57%), higienizacdo de utensilios (29% versus
71%), descarte de 6leo (76% versus 100%) e manejo de residuos (41% versus 57%).

Para Gomes, Campos e Monego (2012) as etapas de capacitagdo devem ocorrer
sempre quando o manipulador for admitido e apds admisséo, frequentemente e conforme
avaliacdo das boas préticas. A correcdo das falhas pode acontecer antes da ocorréncia de
contaminacdo dos alimentos. Ferreira et al. (2010) corroboram com a necessidade de
qualificacéo inicial dos colaboradores.

Na visdo de Sousa (2011), manipuladores devem serem treinados e capacitados
quanto as boas praticas e os gestores e funcionarios de outros setores das unidades
também devem ser cacpacitados para evitar contaminacao cruzada.

As capacitacGes frequentes minimizam ddvidas e erros no procesos de
manipulacdo dos alimentos, assegurando que cada etapa do fluxo de producdo de
alimentos seja eficaz.

Para Duarte (2017), os treinamento sdo ferramentes eficazes para o
desconvolvimento e melhora do conhecimento dos manipuladores, com adoc¢do de
técnicas de facil entendimento, préaticas relacionadas com a realidade das unidades, com
objetivo de obter a real mudanca de atitude de todos os individuos envolvido no processo

de producéo dos alimentos.

303



CONCLUSAO

Os manipuladores de alimentos das EMEI’s apresentaram uma variacdo em
relacdo ao perfil scio econémico, fator que deve ser adaptado de acordo com a funcgéo
de manipulacéo dos alimentos, a fim de assegurar a produgéo de alimentos seguros. Um
percentual de 80% dos manipuladores percebem o0s riscos que podem ocasionar a
contaminacdo dos alimentos em todo processo produtivo e sua experiéncia ou falta desta
pode contribuir para producédo de um alimento livre de contaminantes ou néo.

Houve diferenca estatistica significativa na média das notas de conhecimento
antes e apos o treinamento, representando que o treinamento foi eficaz. Confirmou-se que
qguanto mais instrucdo e capacitacdo, melhores sdo os resultados em relacdo ao
conhecimento em Boas Préticas

Houve interesse, por parte das nutricionistas do Programa Municipal de
Alimentacdo Escolar - PMAE, em dar continuidade ao trabalho, o que sera muito
relevante para todos os funcionarios das EMEI’s. Assim, 0s cursos de manipulacdo de

alimentos ja estdo no cronograma semestral da prefeitura.
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