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RESUMO

A Vigilancia Sanitaria de alimentos esta compreendida no SUS e apresenta um papel
fundamental para garantir a qualidade dos alimentos consumidos pela populagdo e
consequentemente na prevengdo das DTAs. Nesse contexto, a educagdo sanitéria através
da capacitacdo em boas praticas de manipulacdo para os manipuladores de alimentos é
uma ferramenta importante para a prevencao, protecdo e promoc¢ao da saude. O objetivo do
estudo é apresentar resultados em relacéo a capacitacdo em boas préaticas de manipulacéo
de alimentos, discutindo os resultados, relatando potencialidades e limites baseadas em
experiéncias anteriores e propondo uma intervengéo educativa. Trata-se de uma pesquisa
de natureza qualitativa e descritiva, desenvolvida a partir da reviséo sisteméatica de trabalhos
que abordaram a educacdo sanitaria através da capacitacdo em boas praticas de
manipulacdo de alimentos de colaboradores que atuam na area de alimentos. Baseado no
problema e hipo6teses foi elaborada uma questdo indagadora e construida a matriz de
PICOS que compreende a populacéo (P), intervencéo (l), comparacéo (C), desfecho (O) e
tipo de estudo (S). Posteriormente foram realizadas buscas nas bases de dados em saude
utiizando DeCS relacionados a matriz de PICOS, sendo encontrado um total de 203
estudos, dos quais 25 foram selecionados de acordo com os critérios de inclusao e
exclusdo. A sistematizacdo dos estudos selecionados iniciou-se com a construgdo de uma
matriz de visualizacdo e posteriormente a analise de dados através de fichamento e
elaboragéo de matriz analitica. Os estudos foram agrupados de acordo com as similaridades
e discrepéncias e através da leitura flutuante foi realizada uma reflexdo sobre as evidéncias
apontadas nas experiéncias de capacitacbes em boas préaticas de manipulacao de alimentos
e conexao com a realidade na Vigilancia Sanitaria municipal. A discussao foi dividida em 4
nucleos teméaticos: importancia da intervengéo educacional na qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos; boas praticas de manipulagdo; capacitacbes em boas praticas de
manipulacdo; conhecimento x mudanca de comportamento. Pode-se observar que a
capacitacdo € uma ferramenta muito importante para qualificar os manipuladores e
apresenta resultados promissores. Embora ainda ndo exista um consenso sobre o modelo
didatico ideal para utilizar durantes essas intervengbes educativas e nem todas
demonstrassem resultados positivos, nota-se que as diferentes técnicas utilizadas
mostraram resultados interessantes e devem ser consideradas para estimular a educacgéo
sanitaria e consequentemente fomentar a seguranca alimentar. Dessa forma, o presente
trabalho busca apresentar evidéncias que poderdo ser importantes para a construgdo de
intervengdes educacionais voltadas aos manipuladores de alimentos.

Palavras-chaves: Manipulacdo de alimentos. Educagdo em saude. Vigilancia Sanitaria.
Boas praticas de fabricacdo. Capacitacdo. Higiene alimentar. Inspecao de alimentos. Boas
praticas de manipulagéo.



ABSTRACT

The Sanitary Surveillance of food is understood in the SUS and presents a fundamental role
to ensure the quality of food consumed by the population and consequently in the prevention
of foodborne diseases. In this context, health education through training in good handling
practices for food handlers is an important tool for health prevention, protection and
promotion. The aim of the study is to present results in relation to training in good food
handling practices, discussing the results, reporting potentialities and limits based on
previous experiences and proposing an educational intervention. This is a qualitative and
descriptive research, developed from the systematic review of studies that addressed health
education through training in good food handling practices of employees working in the food
area. Based on the problem and hypotheses, an inquiring question was elaborated and the
Matrix of PICOS was constructed that comprises the population (P), intervention (I),
comparison (C), outcome (O) and type of study (S). Subsequently, searches were performed
in the health databases using DeCS related to the PICOS matrix, and a total of 203 studies
were found, of which 25 were selected according to the inclusion and exclusion criteria. The
systematization of the selected studies began with the construction of a visualization matrix
and later the data analysis through registration and elaboration of analytical matrix. The
studies were grouped according to the similarities and discrepancies and through the floating
reading a reflection was carried out on the evidence pointed out in the experiences of training
in good practices of food manipulation and connection with reality in the municipal Sanitary
Surveillance. The discussion was divided into 4 thematic nuclei: importance of educational
intervention in the hygienic-sanitary quality of food; good handling practices; training in good
handling practices; knowledge x behavior change. It can be observed that training is a very
important tool to qualify handlers and presents promising results. Although there is still no
consensus on the ideal didactic model to use during these educational interventions and not
all of them demonstrated positive results, it is noted that the different techniques used
showed interesting results and should be considered to stimulate health education and
consequently promote food security. Thus, the present work seeks to present evidence that
may be important for the construction of educational interventions aimed at food handlers.

Keywords: Food handling. Health education. Health surveillance. Good manufacturing
practices. Training. Food hygiene. Food inspection. Good handling practices.
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APRESENTACAO

Nasci em Descalvado, municipio do interior de S&o Paulo, no ano de 1986,
onde iniciei meus estudos e decidi pela profissdo de Médico Veterinario.

Desde crianca por influéncia do meu pai tive bastante proximidade dos animais
e da natureza, assim como, sempre fui incentivado pela minha mé&e a focar nos
estudos.

Minha trajetoria escolar foi tranquila e sempre levei a sério os estudos desde a
pré-escola até hoje, pois era consciente sobre a importancia da educacdao, afinal o
conhecimento € algo que ninguém consegue tirar de voceé.

A escolha de qual carreira seguir nunca foi um empecilho para mim, porque
desde crianca tinha certeza de que gostaria de me tornar um Médico Veterinario
principalmente pelo amor e respeito que sempre tive aos animais.

Em 2004, ingressei na Universidade Camilo Castelo Branco (Unicastelo) em
Descalvado. A opgéo por essa faculdade foi principalmente por ser em minha cidade
natal, permitindo continuar préximo a minha familia.

Durante os 5 anos do curso, eu me dediquei bastante para adquirir 0 maximo
de conhecimento possivel e dessa forma, durante todo o percurso nunca tirei nota
abaixo da média e fui aprovado diretamente em todas as disciplinas.

No final de 2008 me formei com 22 anos e recebi o Prémio de Melhor Aluno da
Turma, pois minha nota média geral entre todas as disciplinas cursadas durante os 5
anos foi superior a 9.

Minha formacéao foi focada em Clinica Médica de Pequenos Animais, a qual foi
a area que mais me identifiquei e concentrei meus estagios, além disso, criei
afinidade pela area académica, pois gostava bastante de apresentar seminarios e
estudar em grupo, onde durante os 5 anos tive a oportunidade de realizar um
trabalho semelhante a tutor com os colegas da minha turma.

Quando me formei tinha planejado seguir na area académica e fazer residéncia
em Clinica Médica de Pequenos Animais e posteriormente mestrado e doutorado,
porém nao aconteceu conforme o planejado e em 2009 iniciei minha primeira Pds-
Graduacdo em Clinica Médica e Cirurgica de Pequenos Animais, realizada pelo
Instituto Qualittas em Ribeirdo Preto-SP.

Em 2010, minha sequéncia na carreira académica nao estava evoluindo
conforme havia planejado, foi quando mudei o foco para prestar concursos e fui
aprovado no primeiro concurso que prestei para Médico Veterinario no Municipio de
Araraquara, desse modo, comecaria minha trajetéria como servidor publico.

Em julho de 2011, fui convocado para assumir a vaga de Médico Veterinario de
acordo com o concurso que havia sido aprovado, onde comecei a trabalhar na
Geréncia de Saude Animal.
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AplOs um tempo, alguns setores do Municipio foram unificados e em 2012
comecei a trabalhar no Centro de Triagem e Abrigamento Animal (CTAA), onde era
responsavel pelo canil e gatil que abrigavam animais abandonados e vitimas de
maus-tratos. Nesse setor, também envolvia algumas atividades relacionadas ao
controle de zoonoses, dessa forma, comecei a me envolver com a saude publica.

Em 2018, iniciei minhas atividades na Vigilancia Sanitaria de Araraquara e
confesso que essa &rea era novidade para mim, mas com a ajuda dos meus colegas
da VISA fui me adaptando ao setor. No mesmo ano iniciei outra Pds-Graduagéo,
porém em Vigilancia Sanitaria.

Nessa época, minha gerente Silvia estava cursando o Mestrado Profissional
em Gestdo da Clinica oferecido pela UFSCar e ela me incentivou a também tentar
realizar esse mestrado e dessa maneira, participei do processo seletivo no final de
2018 e fui aprovado para o Mestrado Profissional em Gestéo da Clinica — UFSCar.

Embora o rumo da minha carreira tivesse mudado durante o tempo, a vontade
de cursar um Mestrado continuava presente dentro de mim e a UFSCar me
proporcionou essa oportunidade de conciliar a vida profissional com a académica.

Ingressei no mestrado com a intencédo de realizar um trabalho voltado para a
educacado sanitaria com a intencdo de poder agregar a Visa de Araraquara, setor
que fui muito bem recebido pelos funcionarios e me identifiquei com o trabalho.

Dessa forma, durante o ano de 2019 cumpri todas as disciplinas do mestrado e
com ajuda do meu orientador Prof. Geovani, dos professores do Programa e colegas
de turma, fui amadurecendo a ideia até definir qual estudo iria realizar para

contemplar minha vontade em desenvolver um trabalho voltado a educagéo
sanitaria.

Nesse processo de definigdo, meu orientador Prof. Geovani teve papel
fundamental, pois eu tinha muitos anseios em trabalhar com educacdo sanitaria
através de capacitacdo, porém ndo conseguia transformar minhas vontades em algo
concreto e dessa forma, meu orientador com sua experiéncia me ajudou a definir e
estruturar meu trabalho.

Apos a definicdo do estudo, em conjunto com meu orientador, comegamos a
trabalhar na construcdo dessa dissertacao, finalizando com um trabalho relacionado
a capacitacdo em boas praticas de manipulacdo voltado aos manipuladores de
alimentos, o qual podera servir como base para a implantacdo de algum programa
de capacitacdo aos manipuladores de alimentos na VISA de Araraquara e dessa
forma, alcancar o desejo em transformar educacdo sanitaria em ferramentas
importantes para promoc¢ao e prevencgao da saude.
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1. INTRODUCAO
1.1. CONTEXTO GERAL DA VIGILANCIA SANITARIA

As acbes de vigilancia sanitaria estdo compreendidas dentro da atuacdo do
Sistema Unico de Salude (SUS) e conforme a lei organica da saude, alimentagéo,
moradia, saneamento basico, meio ambiente, trabalho, renda, educacéao, transporte,
lazer e acesso aos bens e servi¢cos essenciais sdo fatores importantes e agem como
determinantes e condicionantes de saude (MINISTERIO DA SAUDE, 1990) e a
qualidade sanitaria dos alimentos e a forma que sdo manipulados influencia na
saude dos consumidores (RAMOS; LIMA, 2017).

A vigilancia sanitaria contribui para a saude coletiva e compde 0 conjunto de
acOes em saude publica, dessa maneira, suas acdes devem estar articuladas com a
promocdo, prevencdo e recuperacdo em todas as esferas do governo. Essas
articulacbes de acdes desenvolvidas pelo SUS apresentam capacidade para

influenciar na saude das pessoas (BRASIL, 2011).

No Brasil, as atividades de vigilancia sanitaria sdo de responsabilidade do
Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS), sob coordenacdo da ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e vinculada ao Ministério da Saude (MS).
O sistema de vigilancias € composto pelo Distrito Federal, Estados e Municipios,
com apoio técnico de outros 6rgaos e os Conselhos de Saude. A responsabilidade é
compartilhada entre as trés esferas de governo: Unido, Estados e Municipios, e
como parte do SUS atua de forma integrada e descentralizada em todo o pais
(BRASIL, 2008)

A area de vigilancia sanitaria de alimentos dos municipios, desenvolvem acdes
para o controle sanitario dos alimentos através da manutencdo atualizada dos
cadastros e inspecdo dos estabelecimentos que importam, distribuem e
comercializam alimentos, participagdo de programas de monitoramento de produtos
por meio de coleta de amostras para andlise e desenvolvimento de ac¢des
educativas, principalmente aos manipuladores de alimentos. Além disso, a vigilancia
sanitaria participa da investigacdo de surtos de toxi-infeccdo alimentar, geralmente
em conjunto com a vigilancia epidemiolégica e os laboratérios de saude publica
(BRASIL, 2011).

A qualidade dos alimentos consumidos pelas pessoas € fundamental para a
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promocdo e manutencdo da saude, e isso deve ser garantido através da aplicacao
de medidas preventivas em todo o fluxo dos alimentos, desde a origem até o
consumo, minimizando a ocorréncias das DTA (doencas transmitidas por alimentos)
(RAMOS:; LIMA, 2017).

As DTA sdao ocasionadas pela ingestdo de alimentos e/ou 4gua contaminados,
representadas por mais de 250 tipos de DTA e geralmente essas infeccbes sao
causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas (SIRTOLI; COMARELLA,
2018). No mundo contemporaneo, essas doencas constituem um problema de
salde publica importante e a busca por estratégias para a reducdo dessas
patologias sao relevantes (FERRAZ et al; 2015).

Dessa forma, as a¢cfes de educacdo em vigilancia sanitaria tém potencial para
contribuir com a prevencdo e promocédo da saude, atuando para que as condicdes
politicas, econdmicas, sociais, culturais, ambientais e de conduta oferecam
condicBes favoraveis para a saude das pessoas e comunidades, colaborando para a
defesa da vida e desenvolvimento humano (MINISTERIO DA SAUDE, 2002).

Por meio da educacdo em vigilancia sanitaria € possivel a disseminacédo de
conhecimentos relativos a importancia da vigilancia sanitaria de alimentos, através
da aproximacdo dos profissionais da vigilancia sanitaria com os manipuladores de
alimentos e dessa forma, proporcionando melhores hébitos, controle e
conscientizacdo para prevenir e promover a saude da populacdo, tendo na
capacitacdo um importante canal de disseminacdo de conhecimentos relativos a

boas préaticas de manipulacdo de alimentos.

Portanto, a educacéo pode ser usada como uma ferramenta muito importante e
viavel em saude publica, e os profissionais dessa area sdo membros que podem
realizar esse elo através da disseminacao de seus conhecimentos tedéricos e praticos
adquiridos na rotina das atividades de vigilancia sanitaria de alimentos e
consequentemente servindo de alicerce para garantir a qualidade dos alimentos

consumidos.

1.2. PROBLEMA

Os manipuladores de alimentos que exercem atividades em estabelecimentos
gue estdo sujeitos a vigilancia sanitaria na area de alimentos, ndo aplicam

integralmente as boas préaticas de manipulacdo de alimentos durante a rotina.
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1.3. HIPOTESES

a) A educacdo sanitaria inerente as boas préaticas de manipulacdo de alimentos
€ pouco difundida para os manipuladores de alimentos que trabalham em

estabelecimentos alimenticios que estdo sujeitos a vigilancia sanitaria municipal.
b) As capacitacbes em boas praticas de manipulacdo de alimentos disponiveis

aos manipuladores de alimentos ndo estdo resultando em mudancas satisfatorias na

rotina trabalho.

2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVO GERAL

Apresentar resultados em relacdo a capacitacdo em boas préaticas de

manipulacéo de alimentos.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) discutir resultados demonstrados em capacitacbes em boas praticas de

manipulagéo de alimentos oferecidas aos manipuladores de alimentos;

b) relatar potencialidades e limites baseados em experiéncias de capacitacoes

em boas préticas de manipulacdo de alimentos;

C) apresentar proposta de intervencdo baseada em experiéncias de
capacitacbes em boas praticas de manipulacdo de alimentos associadas com a

vivéncia na Vigilancia Sanitaria.

3. REFERENCIAL TEORICO
3.1. VIGILANCIA SANITARIA

Conceitualmente, conforme estabelecido pela Lei Organica da Saude
(8.080/1990 art. 6°): XI 81° - A vigilancia sanitaria € definida como um “conjunto de
acOes capaz de eliminar, diminuir, ou prevenir riscos a saude e de intervir nos
problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producéo e circulacdo de
bens e da prestacdo de servicos de interesse da satde” (MINISTERIO DA SAUDE,
1990).
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Desde o século XIX, a vigilancia sanitaria atua na area de promocao e
principalmente protecdo a saude, através de acdes realizadas que vao se
adequando as mudancas dos modelos econémicos e com o desenvolvimento social
ao longo do tempo (DE SETA, OLIVEIRA; PEPE, 2017).

As acOes da vigilancia sanitaria sdo voltadas para a promocéo e protecdo de
saude, atuando no controle sanitario dos processos, produtos e servicos de
interesse da saude, meio ambiente e ambientes de trabalho. Dessa forma, a
identificacdo de fatores de riscos relacionados ao ambiente ou caracteristicas da
populacdo reflete na probabilidade de ocorréncia de danos a saude e a andlise
dessas informacdes norteia 0 planejamento para a definicdo de prioridades nas
estratégias e acdes que serdo necessarias para a integralidade e equidade das

politicas sociais no ambito da vigilancia sanitaria (PIOVESAN et al., 2005).

A atuacdo da vigilancia sanitaria abrange diversas areas e compreende setores
de alimentos, medicamentos, cosméticos, produtos de higiene pessoal e perfumes,
saneantes, hemoterapia, equipamentos e materiais, hospitais, servicos de interesse
a saude, laboratorios, dentre outros.

Dessa forma, a vigilancia sanitaria € a area de saude publica que trabalha com
as ameacas a saude, decorrentes de habitos e formas complexas de vida coletiva
que sdo a consequéncia necessaria do desenvolvimento industrial, que introduzem
na vida contemporanea o uso e consumo de novos materiais, produtos, tecnologias
e necessidades (LUCCHESE, 2006).

Nesse contexto, a vigilancia sanitaria se mostra fundamental para a execucao
dessa politica publica, por isso a importancia do fortalecimento de suas acfes que
contribuem para a qualidade sanitaria dos alimentos, protegendo a saude do
consumidor e respeitando o direito humano a alimentacdo e nutricdo adequadas
(BRASIL, 2011).

3.2.  VIGILANCIA SANITARIA DE ALIMENTOS

Na area de alimentos, as a¢gfes de controle sanitario compreendem todas as
etapas da cadeia, incluindo a inspecédo de industrias ou unidades de producéo,
manipulagdo e comercializacdo de alimentos, concessdo de licengas de
funcionamento, registro de produtos quando necessario, monitoramento da

qualidade dos produtos, coleta de amostras para andlise laboratorial para verificagéo
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das conformidades e orientacdo aos produtores e manipuladores de alimentos
(BRASIL, 2011).

O objetivo da vigilancia sanitaria de alimentos é controlar e garantir a
qualidades dos produtos alimenticios consumidos pela populacdo, através da
atuacao na fiscalizacdo dos estabelecimentos fabricantes de produtos alimenticios e
naqueles que manipulam os alimentos, conferindo o processo de produgdo, métodos
e técnicas utilizados em toda a cadeia produtiva até o consumo final. Outro objetivo
€ contribuir para o conhecimento da populacédo referente aos cuidados de higiene
domiciliar e esclarecer sobre as exigéncias e direito que 0s consumidores possuem

guando adquirem produtos industrializados e comercializados (EDUARDO, 1998).

Quando o alimento estd contaminado ele causa danos a saude dos
consumidores, a empresa e a sociedade de forma geral, pois 0s prejuizos com essa
insatisfacdo levam a perda de clientes e até a conflitos judiciais desgastantes e
caros, comprometendo bastante a imagem das empresas envolvidas nessas
situacOes (FERRAZ et al; 2015).

Para evitar danos a saude, a prevencdo das DTA pode ser obtida através de
alguns procedimentos como a utilizacéo de técnicas e cuidados adequados, os quais
contribuem para a reducdo do numero de pessoas acometidas por essa
enfermidade. As medidas preventivas e de controle, consistem em boas préaticas de
higiene em toda cadeia produtiva, em servicos de alimentacdo, nos comércios e até
mesmo nos proprios domicilios, buscando sempre uma melhor qualidade sanitaria
dos alimentos (RAMOS; LIMA, 2017).

Dessa forma, as boas praticas de fabricagdo/manipulacdo de alimentos sdo

essenciais para garantir a seguranga alimentar.

3.3. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS

As Boas Praticas de Fabricacédo (BPF) sdo um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelos estabelecimentos alimenticios com a finalidade de garantir a
qgualidade sanitaria dos produtos alimenticios e dessa forma, todos os
estabelecimentos alimenticios devem seguir as exigéncias e padrdes previstos nas
legislacdes vigentes sobre BPF (BRASIL, 2004).

Contribuem para o sistema de garantia de qualidade com o objetivo de

estabelecer regras para padronizar os procedimentos que regulamentam todas as



21

atividades de fabricacdo dos produtos, sendo um conceito muito abrangente que
envolve participacdo dos colaboradores, condicbes de uso dos equipamentos,
matérias-primas, armazenamento, distribuicdo e todo o processo produtivo de modo
geral, a fim de garantir a qualidade do produto (CANTO, 2013; WINCKLER, 2007).

Em BPF devem ser consideradas a qualidade da matéria-prima, as condi¢cdes
de manutencéo da edificacdo e instalacdes, as condi¢cdes higiénicas do ambiente de
trabalho, dos equipamentos e utensilios, as praticas de manipulacédo dos alimentos e
os habitos higiénicos dos manipuladores (FIGUEIREDO, 2011).

Dentre as principais maneiras de contaminacdo pode-se citar a manipulacéo e
conservacao inadequadas dos alimentos, falta de higiene de utensilios, maos e
equipamentos, fluxos cruzados entre alimentos crus e cozidos, uso de alimentos
contaminados e exposi¢cao prolongada dos alimentos a temperatura inadequada ou
cozimento insuficiente (SESC, 2003).

Através do cumprimento das BPF é possivel controlar os processos e
procedimentos para produzir alimentos indcuos, garantir a correta utilizacdo da
estrutura fisica e assegurar o correto armazenamento dos alimentos, higiene pessoal
dos colaboradores, controle de pragas, dentre outros fatores (CRUZ; CENCI; MAIA,
2006).

A implantacdo das BPFs gera a reducdo dos perigos microbioldgicos,
diminuindo as causas de contaminacdo dos alimentos (VIDAL et al., 2011). Também
permite que o processo de producdo se torne mais eficiente e satisfatério
(NASCIMENTO NETO, 2006).

Para a implantacao das BPs (Boas Préticas) destacam-se os treinamentos para
0s manipuladores, os quais devem ser continuos e planejados, a fim de capacitar e
transmitir informacdes e dessa forma, promover a incorporacdo das praticas
adequadas na rotina de trabalho e melhorar a qualidade sanitaria dos servigos
(ANDREOTTI et al., 2003).

Além disso, é necessario conhecer as legislagbes sanitarias vigentes a fim de
coloca-las em pratica e seguir as boas praticas de fabricagcdo/manipulacédo de

alimentos para garantir que o alimento que chega até o consumidor seja seguro.
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3.4. PRINCIPAIS LEGISLACOES RELACIONADAS AS BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO DE ALIMENTOS

As legislacbes obrigatdrias relacionadas a BPF para os estabelecimentos
alimenticios sdo representadas por: Portarias MS n°® 1.428/1993 e SVS/MS n°
326/1997, Portaria CVS n° 5/2013 e as Resolugbes da Diregdo Colegiada RDC n°
216/2004 e 275/2002 (MINISTERIO DA SAUDE, 2013).

A Portaria n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993 aprova o "Regulamento
Técnico para Inspecdo Sanitdria de Alimentos”, as "Diretrizes para o
Estabelecimento de Boas Préaticas de Producéo e de Prestacdo de Servicos na Area
de Alimentos" e o0 "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQ's) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos"
(MINISTERIO DA SAUDE, 1993).

A Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997 aprova o Regulamento Técnico sobre
"Condi¢bes Higiénicos-Sanitdrias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de  Alimentos" (MINISTERIO
SAUDE, 1997).

A Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 é uma legislacéo estadual que aprova
o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos Comerciais de
Alimentos e para Servicos de Alimentacéo, assim como o Roteiro de Inspecéo (CVS,
2013).

A Resolucéo n° 216, de 15 de setembro de 2004 é uma legislacdo federal que
dispBe sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacao
(MINISTERIO DA SAUDE, 2004).

A Resolucgdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 de nivel federal dispde
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacio em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos (MINISTERIO DA SAUDE, 2002).

Dessa forma, as legislacdes sanitarias vigentes para o setor alimenticio sdo
ferramentas importantes e para garantir a qualidade dos alimentos precisam ser
colocadas em pratica e nesse cenario, a educacao sanitaria apresenta papel de

destaque.
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3.5. EDUCACAO SANITARIA

Para a efetiva consolida¢do do SUS com a construcao de ambientes saudaveis
e o fortalecimento da cidadania de individuos e comunidades, a participacdo dos
profissionais de saude € muito importante através de acfes amplas e abrangentes,
sendo a educacao um papel essencial. A educacdo em saude deve romper barreiras
e atingir todos os lugares possiveis além do ambiente de trabalho, e para isso é
necessario a utilizacdo de meios de comunicacdo que torne a compreensao mais
facil (FONTANA, 2008).

A educacdo em saude busca recuperar as praticas existentes e construir
conhecimentos de forma coletiva, visando a prevencédo e o controle das doencas.
Para o processo educativo ser efetivo, a populacdo precisa estar mobilizada para o
desenvolvimento das ag6es necessérias que reflitam em diminuigdo dos agravos em
salde e para isso, O processo precisa ser criativo, participativo e continuo
(MINISTERIO DA SAUDE, 2010).

Nesse sentido, a escola, vigilancia sanitaria e familia devem caminhar juntas
para a construcdo de valores que impactem positivamente na saude das pessoas, e
o profissional da vigilancia sanitéria deve atuar como facilitador da integracdo da
familia com & escola, promovendo a abordagem de temas de interesse dos adultos
(BRASIL, 2008).

A finalidade das acdes educativas é promover a disseminacao de normas,
informacdes técnico-cientificas sobre os produtos, servicos e ambientes que
possuem potencial para interferir na saude, podendo focar os profissionais de saude,
prestadores de servigos ou a populacdo em geral e variando conforme a realidade e

a necessidade regional, assim como a época envolvida (BRASIL, 2011).

A educacado sempre foi considerada uma ferramenta essencial para a mudanca
de qualquer realidade e no contexto de saude publica isso ndo € diferente, portanto,
serve como um caminho promissor para alcancar os objetivos pretendidos de

prevencao, protecdo e promocao de saude.

Nesse contexto, a capacitagcdo dos manipuladores de alimentos € fundamental
e se mostra uma ferramenta muito importante, podendo ocorrer de diferentes

maneiras.
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4. METODOLOGIA

O presente estudo é uma pesquisa de natureza qualitativa e descritiva,
desenvolvida a partir da revisédo sistemética de trabalhos que abordaram a educacéo
sanitaria através da capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de alimentos de

colaboradores que atuam na area de alimentos.

A revisdo sistematica € um método de pesquisa que utiliza como fonte de
dados da literatura existente referente a um assunto de interesse. Esse tipo de
investigagdo demonstra um resumo das evidéncias relacionadas a uma estratégia de
intervencao especifica, mediante a aplicacdo de métodos explicitos e sistematizados
de busca, apreciacao critica e sintese da informacédo selecionada. Sdo importantes
para integrar informagdes de vérios estudos realizados separadamente, que podem
apresentar resultados similares ou diferentes, identificando temas que necessitam de

investigacoes futuras (LINDE et al; 2003).

Segundo Counsell (1997) a qualidade da revisdo sistematica é baseada em
uma questado de pesquisa bem formulada e capaz de ser respondida, servindo de
base para a definicAo dos estudos selecionados, estratégia para identificar os

estudos e o0 que é importante ser aproveitado de cada estudo.

Através do resumo de varios estudos sobre uma determinada intervencao, a
revisdo sistematica permite agrupar uma variedade maior de resultados relevantes,
nao limitando a conclusdes precipitadas decorrentes somente de poucos artigos.
Assim como, permite a avaliagdo da generalizacdo dos resultados e explorar suas
especificidades e variagdes (AKOBENG, 2005).

Algumas etapas preliminares sdo importantes para ajudar o pesquisador a
definir a questédo indagadora da revisao através das informacdes disponiveis sobre o
assunto de interesse, e dessa forma, antes do inicio de uma revisdo sistematica é
recomendado seguir 3 etapas, as quais sao: definir o objetivo da revisao, identificar
a literatura e selecionar os estudos possiveis de serem incluidos (DOMHOLDT,
2005).

E importante salientar que a estrutura de uma revisdo sistematica segue o
padrdo de um artigo original, compreendendo introdugdo, métodos, resultados e
discussao (SAMPAIO, 2007).
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4.1. PASSOS DE UMA REVISAO SISTEMATICA
Os passos de uma revisdo sistemética sao:
* 1° Passo: Perguntas de enquadramento para uma revisao

Antes de iniciar o trabalho de revisdo deve ser definidas questdes claras,
inequivocas e estruturadas que sejam potentes o suficiente para resolver os
problemas que ensejaram a revisdo. Apds a definicAo das perguntas de reviséo,
mudancas no protocolo s6 devem ser permitidas se alternativas de definicdo de
populacao, intervencéo, desfecho ou projeto de estudo se mostrarem viaveis (KHAN
et al; 2003).

e 20 Passo: Identificar trabalhos relevantes

A pesquisa por estudos deve ser ampla e compreender diferentes recursos,
tais como informatizados e impressos, utilizando diferentes idiomas. Os estudos
selecionados devem contribuir para responder a questdo indagadora alvo da
revisdo, sendo necessario definir e registrar os critérios de inclusdo e exclusédo
desses estudos (KHAN et al; 2003).

» 3° Passo: Avaliar a qualidade dos estudos

Apos a formulacdo de perguntas e definicdo dos critérios de selecdo dos
estudos é importante avaliar a qualidade dos estudos selecionados, devendo
explorar de uma forma mais minuciosa as potencialidades e fragilidades que possam

agregar no presente estudo (KHAN et al; 2003).
* 4° Passo: Resumindo as evidéncias

Essa etapa consiste em sintetizar os dados encontrados nos estudos
selecionados de forma padronizada e que permita explorar as diferencas entre os

estudos e combinar seus efeitos (KHAN et al; 2003).
* 5% Passo: Interpretar os achados

Nessa etapa, o conteudo produzido nos 4 passos anteriores deve ser
interpretado de forma critica, inclusive levando em consideracao a possivel presenca

de vieses. A exploracdo da heterogeneidade deve ser pautada nesse momento
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(KHAN et al; 2003).

4.2. ETICA

O presente estudo trata-se de uma revisdo sistematizada, onde os dados

encontrados na literatura foram utilizados de forma ética.

4.3. INSTRUMENTOS DE CONSTRUCAO DE INFORMACOES

Desde o inicio, o foco do presente estudo foi a educacdo sanitaria como
ferramenta para promocéao, protecdo e preven¢cao em saude através da capacitacédo
dos manipuladores de alimentos em boas praticas de manipulacédo, porém ainda nao

estava claro a forma na qual o assunto seria abordado.

Através de pesquisas bibliograficas sobre o assunto de interesse e com a ajuda
do meu orientador, foi possivel definir uma questdo indagadora para servir como
base para o inicio das buscas nas bases de dados, e dessa forma, realizar uma

busca direcionada com o objetivo de responder a questao.

A questdo indagadora foi construida com base no problema e hip6tese do
trabalho, sendo definida como: “Os manipuladores de alimentos que exercem
atividades em estabelecimentos que estdo sujeitos a vigilancia sanitaria na area de
alimentos apresentam pouco conhecimento sobre as boas praticas de manipulacdo

de alimentos porque a educacédo sanitaria inerente ao assunto € pouco difundida”?

4.4, PERCURSO METODOLOGICO

Apés a definicdo da questdo indagadora, o proximo passo foi a construgcéo de
uma Matriz de PICOS para servir como alicerce para as buscas em bases de dados.
A Matriz de PICOS compreende a populacao (P), intervencéo (I), comparacao (C),

desfecho (O) e tipo de estudo (S) e ficou definida como:
POPULACAO (P) - os manipuladores de alimentos;

INTERVENCAO (l) — capacitagdo em boas praticas de manipulagdo de

alimentos;
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COMPARACAO (C) — temas, pedagogia, didatica das capacitacdes e duracao;

DESFECHO (O) - resultados conforme a natureza e enfoque dos estudos

encontrados;

TIPO DE ESTUDO (S) — qualitativos e quantitativos, compreendendo estudo
exploratorio e descritivo, relato de experiéncia, estudo de intervencdo, estudo

observacional descritivo, estudo transversal descritivo e meta-analise.

O passo seguinte foi identificar palavras relacionadas ao assunto de acordo
com a Matriz de PICOS e verificar com o auxilio do DeCS (Descritores em Ciéncias

da Saude) quais os termos que eram descritores de assunto.

O resultado dessa pesquisa utilizando os DeCS foram os seguintes descritores
de assunto: manipulacdo de alimentos, educacdo em salde, saude publica,
legislagdo como assunto, vigilancia sanitaria, boas praticas de fabricagéo,
capacitacao, higiene alimentar, inspecdo de alimentos, cursos de capacitacéo, boas

praticas de manipulacéo, capacitacdo profissional e servicos de alimentacéao.

Utilizando as bases de dados Medline e Lilacs, através das combinagfes de
descritores de assunto, foi possivel encontrar varios estudos, conforme tabela

abaixo:

Tabela 1. Combinacgdes de descritores Medline e Lilacs

) N° de estudos
Descritores de assunto

encontrados

Manipulacdo de alimentos

57
Educagdo em saude
Educacao em saude
Saude publica 1
Manipulacdo de alimentos
Legislacéo como assunto
Manipulacdo de alimentos ’
Manipulacdo de alimentos

3

Saude publica
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Manipulacao de alimentos

18

Vigilancia sanitaria
Manipulacao de alimentos
Boas praticas de fabricacéo !
Vigilancia sanitaria
Boas praticas de fabricacéo .
Manipulacdo de alimentos
Capacitacdo °
Capacitacdo
Higiene alimentar ’
Capacitacdo
Inspecao de alimentos ’
Capacitacdo
Boas préticas de fabricacéo .
Cursos de capacitacao
Boas praticas de manipulagéo '
Capacitacao profissional
Manipulacdo de alimentos H
Capacitacao profissional
Boas préticas de fabricacédo °
Capacitacéo profissional
Servigos de alimentacao '
Capacitacao profissional
Higiene alimentar '

Total: 114

Fonte: Elaboracdo dos autores

Também foram utilizadas as bases de dados da Pubmed e Scielo, além de
estudos encontrados através da utilizacdo de outras fontes de pesquisa (referéncias

bibliograficas de estudos encontrados e busca sem utilizar a base dados). A tabela
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abaixo demonstra o niumero de estudos encontrados:

Tabela 2: Estudos encontrados conforme diferentes fontes de pesquisa

N° de estudos
Bases de dados

encontrados
Pubmed 28
Scielo 17
Outras fontes de pesquisa 44
Total: 89

Fonte: Elaboracdo dos autores

A pesquisa bibliografica que fundamentou o estudo contemplou artigos,
dissertacdes, monografias, livros e capitulos de livios e manuais. Foi realizada
utilizando as bases de dados Scielo, Medline, Pubmed, Lilacs e outras fontes de
pesquisa (referéncias bibliograficas de estudos encontrados e busca sem utilizar a

base dados).

Diante da quantidade de estudos encontrados através dessas estratégias de
busca, eles foram triados através dos critérios de inclusdo e exclusdo dos estudos
com o objetivo de refinar a busca e selecionar os materiais que estdo contemplados
no presente estudo. O quadro abaixo mostra os critérios de inclusdo e exclusédo de

estudos utilizados:

Quadro 1: Critérios de inclusao e excluséo de estudos

Critérios de inclusao Critérios de excluséao

Publicacdes a partir do ano 2000 Falta de procedéncia do estudo

Lingua portugués, espanhol e inglés

Obrigatoriamente a participacdo do manipulador

de alimento

Demonstrar no resumo informagcBes que
remetam a  capacitacdo/treinamento de

manipuladores de alimentos

Fonte: Elaboracdo dos autores
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Os critérios de inclusdo visaram selecionar estudos recentes, abrangendo os
altimos 20 anos, desse modo, refletindo mais proximo a realidade atual e
minimizando vieses, visto que, esse periodo contempla as principais legislacbes

vigentes relacionadas as boas praticas na area de alimentos.

Além disso, os estudos selecionados obrigatoriamente precisavam ter a
presenca do manipulador de alimentos e remeter a capacitacdo/treinamento em
boas préaticas de manipulacdo, demonstrando o protagonismo desses profissionais e
a importancia da educacgéo sanitaria para a qualidade dos alimentos consumidos.

Em contrapartida, o critério de exclusdo visou eliminar estudos que pudessem
trazer informac@es duvidosas e dessa forma, preservando a credibilidade da revisédo

sistematica.

As buscas foram realizadas no periodo de 06/04/2020 a 31/12/2020, onde
foram selecionados 25 estudos que se enquadraram nos critérios de selecdo pré-
estabelecidos, conforme Quadro 1. O processo de selecdo envolveu a leitura dos
resumos dos estudos encontrados, permitindo a triagem conforme os critérios de

inclusdo e exclusao.

Iniciando a sistematizacdo dos estudos encontrados foi elaborada a matriz de
visualizacdo, a qual foi composta por: Titulo, Ano de publicacdo, Local da
publicacdo, Autores, Tipo de estudo, Metodologia, Capacitacdo e Resultados

encontrados.

Em seguida, os dados utilizados na matriz de visualizagdo foram demonstrados
de forma simplificada através do Quadro 3: Matriz de visualizacdo para facilitar a
visualiza¢do do conteudo. O quadro compreende as informacdes sobre os trabalhos
selecionados e contém o0s seguintes campos: Titulo (Autores, Ano), Metodologia
(tipo de estudo/formato da capacitacéo) e Resultados encontrados.

Dando sequéncia a sistematizagdo e iniciando as analises dos dados, 0s
artigos selecionados foram fichados e organizados através de uma matriz analitica,
para qual foi necessario a elaboracdo de alguns topicos indagadores a fim de
correlacionar com a matriz de PICOS e extrair as informacdes de interesse em cada

artigo.

A Matriz Analitica (APENDICE A) foi composta pelos topicos:



31

e Abordagem do problema,;

¢ Populacéo (P) e Objetivos;

¢ Metodologia (I e C);

¢ Resultados e conclusées (O);

¢ Tipo de estudo (S) e Modo de demonstracao;

e Com quem o autor conversa?

¢ Quais os argumentos utilizados desses autores?

A matriz de PICOS presente na matriz analitica pode ser visualizada de forma

resumida no quadro abaixo:



Quadro 2: Matriz PICOS resumida

32

Titulo/Autor

Populacao (P)

Intervencao (1)

~ Tipo de
Comparacao (C) Desfecho (O) estudo (S)
Antes e ap0s
A eficacia do treinamento Manipuladores essa campanha
de manipuladores de b . educativa através Melhora estatistica nos checklists e o
. ) de alimentos de Campanha educativa com . L . , Quantitativo
alimentos: o Modelo s de checklists e mudanca de estagio de atitude apos . ~
P restaurantes materiais ludicos. . ~ (intervencéo).
Transtedérico em foco comunitarios escala de intervencao.
(GARCIA et al; 2013). ' mudanca de
atitude.
A importancia da Antejigsag;)s 30
capacnagao profissional . capacitacao As conformidades do recebimento e
dos manipuladores dos Manipuladores . oL
i . o . através de armazenamento dos produtos Quantitativo
estabelecimentos de alimentos de Capacitagdo através de . : oy e
. .. . checklist para alimenticios passou de 83% para 92%, | (exploratério e
alimenticios - um estudo | estabelecimentos palestras. e - "
. ) . verificacdo das enquanto a higiene pessoal aumentou descritivo).
no municipio de alimenticios. F , ;
T condicdes de 75% para 92% apds o treinamento.
Ivaiporéd/PR. higiénico-
(RIBEIRO et al; 2010). Sa%itérias
Analise dp _conheumep to Manipuladores L Acertos foi de 86,66% para 93,33% Quantlltatwo
sobre a higiene das méos . . - Questionério . : (pesquisa de
. de alimentos de Treinamento e atividade < apés o treinamento.
de manipuladores antes e ; o o antes e apos a . L campo de
a00S intervencao um Servigo de pratica com o auxilio de intervencao No treinamento préatico observou-se que carater
pC ¢ Nutricdo e tinta a base de agua. ¢ 100% dos participantes se esqueceram e
educativa (DA COSTA et 2 educativa. L = exploratério e
i Dietética. de higienizar alguma parte das méos. "
al; 2013). descritivo).
- . o . O conhecimento da maneira correta da
Analise microbiolégica pré . Contagem ~
! . Manipuladores . . . P lavagem das maos passou de 18% para o
e apos treinamento de : Aula expositiva e dialogada, microbioldgica ! . Quantitativo
: de alimentos de o Lo ~ 73% apos o treinamento.
manipuladores de com realizacdo da dindmica | das maos antes e S S (relato de
. uma . ; Enguanto na avaliacdo microbiol6gica iy
alimento de uma i do guache. apos 10 dias da : experiéncia).
- panificadora. X ~ observou-se que as unidades
panificadora. intervencao. A L
SANTOS et al: 2011) formadoras de colénia (UFC) contaveis
' ) aumentou de 55% para 100% apés o
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treinamento e diminuicdo de 929
UFC/méos para 234 UFC/maos nas
amostras contaveis anteriormente.

Avaliacao da efetividade
de cursos de capacitacdo
em saude voltados para
manipuladores de
alimentos em uma area
de salde (DE VERGARA
et al; 2000).

Manipuladores
de alimentos em
uma area da
salde.

Treinamento em boas
praticas de manipulagao.

Questionario
autoaplicavel
antes e apoés o
treinamento.

Nocdes bésicas de higiene alimentar
(67% para 80,8%), compra,
armazenamento e preservacao de
alimentos (65% para 78,81%),
preparacéo e servicos de alimentos
(37% para 50,2%), higiene pessoal
(96% para 96,4%) e responderam
corretamente todas as perguntas
(19,6% para 33,8%).

Quantitativo
(relato de
experiéncia).

Avaliacéo das boas
praticas antes e ap6s
treinamento dos
manipuladores, em uma
unidade de alimentacéo e
nutricdo de Santa
Catarina (PRA et al;
2011).

Manipuladores
de alimentos de
uma unidade de
alimentacgéo e
nutricdo.

Treinamento através da
técnica expositivo-
dialogada.

Checklist
baseado na RDC
216/2004 antes e

apos o
treinamento.

Na avaliagéo inicial foram encontrados
ndo conformidades nos seguintes itens:
lixeiras da unidade, higiene das
instalacdes e higiene das méos e no
pos treinamento ainda existiam as ndo
conformidades relacionadas as lixeiras.
Em relag&o a higienizagcéo das
instalacdes houve melhora significativa
apos o treinamento. Enquanto o item
higienizacdo das méos foi o que mais
apresentou ndo conformidades tanto
antes quanto apds o treinamento.

Quantitativo
(descritivo).

Avaliacdo do treinamento
de manipuladores de
alimentos de restaurantes
comerciais pelo ensaio
ATP-bioluminescéncia
(TAKAHASHI et al; 2013).

Manipuladores
de alimentos de
restaurantes

Treinamento através da
apresentacéo de slides e

entrega de apostila no final.

Amostras em
triplicata, antes e
apos o
treinamento, das
maos de
manipuladores
apos
higienizacéo, da
superficie de

Ap6s o treinamento houve melhora na
maioria dos itens avaliados quanto a
higiene.

Quialitativo
(descritivo
observacional).
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utensilios e das
bancadas.

Capacitacao de
manipuladores de
alimentos e avaliacdo das
condicdes higiénicas em
servigo de alimentacéo
(GARCIA et al; 2016).

Manipuladores
de alimentos de
um servico de
alimentacgéo.

Treinamento ministrado
através de slides associado
a uma cartilha informativa.

Questionario e
inspecéo antes e
apés o
treinamento.

Ap6s o treinamento a média de
respostas corretas aumentou de
27,31% para 74,55%.

Em relacdo a inspecao sanitaria,
aumentou de 38,88% para 72,22% apds
o treinamento.

Quantitativo
(transversal
descritivo)

Capacitacdo em boas
praticas de fabricacdo
(BPF) para
manipuladores de
alimentos, em cozinha
piloto com servigo de
pizzaria, na cidade de
Uberaba, MG (DE
ALMEIDA et al; 2013).

Manipuladores
de alimentos de
uma cozinha
piloto com
servico de
pizzaria.

Curso sobre boas praticas

de fabricacdo com énfase

em segurancga alimentar e
nutricional.

Questionario
apos cada
mddulo do curso
para avaliar a
aprendizagem.

Médulo “contaminantes alimentares e
doengas transmitidas por alimentos”,
apenas 01 funcionario teve duvida;
moddulo “higiene do ambiente e
instalacao fisica”, apenas 03
funcionérios obtiveram acertos maiores
que 70%; modulo “higiene pessoal e
habitos comportamentais”, apenas 02
funcionérios acertaram 100% dos
exercicios e os demais obtiveram 95%
de acertos; modulo “cuidados durante o
preparo dos alimentos”, houve 100% de
aprendizagem; modulo “cuidados no
pos-preparo e distribuicdo dos
alimentos”, resultou em acerto de 80%
das questdes.

Quantitativo
(relato de
experiéncia).

Capacitacdo em boas
praticas de manipulagéo
de alimentos em um
restaurante universitario:
relato de uma experiéncia
de extenséo (VIEIRA et
al; 2018).

Manipuladores

de alimentos em

um restaurante
universitario.

Treinamento composto de
oficinas e dindmicas de
orientagdo por meio da
elaboracdo de materiais
informativos impressos

(incluindo painéis e
folhetos), apresentacéo de
videos, debate oral, aulas

expositivas dialégicas, além

Participantes
avaliaram através
de uma
discussao o
impacto do
treinamento na
rotina diaria de
trabalho.

O treinamento teve influéncia positiva
nas boas praticas de manipulacdo e
higiene dos participantes e observou-se
também que os participantes
apresentavam conhecimentos
deficientes antes do treinamento e que
isso foi melhorado apoés a intervengdo
educativa.

Quialitativo
(relato de
experiéncia).
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da realizacéo de atividades

praticas no Laboratério de
Microbiologia e

disponibilizacdo de apostila
ao restaurante.

Capacitacéo profissional
e em boas praticas de
manipuladores de
restaurantes e
lanchonetes localizados
em IES de Salvador, BA
(MACHADO et al; 2018).

Manipuladores
de alimentos em
restaurantes e
lanchonetes.

N&o houve intervencao,
apenas diagnostico da
capacitacao profissional.

Questionario
dividido em 3
blocos.

Notou-se que 32% dos manipuladores
realizam exames semestralmente; 52%,
anualmente e 16% nao tinham previsao

para a realizagéo.

Observou-se que 64% afirmaram que

participou de algum treinamento
anteriormente. Em relag&o aos temas
abordados nesses ultimos treinamentos
constatou-se que apenas 36% citaram
boas préticas de manipulacéo, 4%
higiene pessoal, 8% atendimento e 52%
ndo souberam responder. Quanto a
capacitacdo continuada dos
manipuladores, apenas 44% afirmaram
ser disponibilizado pela empresa. Em
relagdo ao manual de boas praticas,

56% afirmaram que o estabelecimento

possuia o manual.

Quialitativo
(transversal).

Educagdo em higiene e
vigilancia sanitaria para
manipuladores de
alimentos do comércio
ambulante de Caxias do
Sul/RS (DA SILVA et al;
2014).

Manipuladores
de alimentos do
comércio
ambulante.

Folder educativo com
informacdes sobre higiene
e seguranca alimentar.

Nao foi avaliada
a intervencao
educativa.

N&o foi avaliada a intervencao
educativa.

Quialitativo
(relato de
experiéncia).
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Eficacia de treinamentos
sobre as boas praticas de
fabricagdo no setor
agroalimentar (PEREIRA
et al; 2015).

Manipuladores
de entreposto de
carne bovina.

Cronograma de
treinamentos durantes 45
dias.

Aplicacao de
guestionario
antes e apoés
treinamentos e
andlises
microbioldgicas.

Conscientizacdo das empresas com a
qualidade dos produtos (aumentou de
70 para 80% de acertos), higiene
pessoal (manteve 100% de acertos),
higienizacdo das méos (aumentou de
75 para 86% de acertos), saude do
manipulador (aumentou de 30 para 70%
de acertos) e medidas de higiene antes
de entrar na area de producao
(aumentou de 25 para 55% de acertos).
Em relacé@o a andlise microbioldgica, a
avaliagdo também foi satisfatoria apos a
intervencéo educativa.

Quantitativo
(relato de
experiéncia).

Impacto da intervencéo
em educacao em saude
na segurancga e higiene
alimentar de vendedores
ambulantes: um estudo
piloto (SINGH et al;
2016).

Vendedores
ambulantes de
alimentos.

intervencao educativa
realizada em 2 fases,
primeiramente através de
orientacdo individual e a
segunda através de
cartazes informativos.

Aplicacado de
questionario
antes e apos a
intervencao.

Apenas os itens praticas de higiene e
hébitos e higiene pessoal melhoraram
significativamente apds a intervengéo
educativa, enquanto todos os outros
ndo apresentaram mudancas
significativas.

Quantitativo
(relato de
experiéncia).

Impacto dos treinamentos
de boas praticas de
fabricacdo na producéo
da merenda escolar em
escolas municipais de Rio
Paranaiba-MG (SANTOS
et al; 2013).

Manipuladores
de alimentos da
merenda escolar.

Treinamento 1 (tedrico)
sobre higiene pessoal e
ambiental, treinamento 2
(tedrico e dindmico) sobre
prevencao de intoxicacao
alimentar e contaminacao
dos alimentos e
treinamento 3 (tedrico e
pratico) sobre
armazenamento dos
alimentos, lixo,
equipamentos e
higienizacdo da cozinha.

Questionario e
inspecao antes e
apos a
intervencao.

No treinamento 1 (a nota aumentou de
6,84 para 8,25), no treinamento 2 (a
nota aumentou de 5,74 para 8,94) e no
treinamento 3 (a nota aumentou de 8,23
para 9,31). Na média geral dos
treinamentos a nota aumentou de 6,94
para 8,83.

Em relacéo ao checklist aplicado a
percentagem de adequacédo na escola 1
passou de 50,97% para 56,13%, na
escola 2 passou de 50,32% para
60,00% e na escola 3 passou de
55,48% para 62,58%.

Quantitativo
(observacional
descritivo).
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Importancia do
treinamento para garantir
a qualidade higiénico-
sanitaria das saladas de
alface servidas em
creches (SCHIRMER et
al; 2019).

Manipuladores
de alimentos de
creches.

Treinamento sobre o
procedimento correto a ser
seguido durante todas as
etapas da preparacao dos
alimentos.

Andlise
microbioldgica de
saladas antes e
apés o
treinamento.

O género Salmonella nao foi detectado
em nenhuma das fases do estudo.
Antes do treinamento, 54% das
amostras de salada de alface estavam
contaminadas com coliformes tolerantes
ao calor e ap0s o treinamento 100%
das amostras foram consideradas
satisfatérias do ponto de vista sanitario.

Quantitativo
(relato de
experiéncia).

Investigando os
beneficios potenciais do
treinamento de seguranca
alimentar no local para o
Folklorama, um evento
temporario de servigos de
alimentacdo (MANCINI et
al; 2012).

Manipuladores
de alimentos de
um evento
temporéario de
servicos de
alimentacéo.

Treinamento geral sobre
seguranca alimentar por
meio de slides, e
posteriormente foram
separados aleatoriamente
em dois grupos diferentes,
um grupo para receber um
treinamento prético no local
especifico para o tipo de
alimento preparado e outro
grupo nao recebeu esse
tipo de treinamento.

Inspecéo antes e
apés o
treinamento.

Os resultados sugerem que ndo ha
diferenca estatisticamente significativa
nos escores de inspec¢éo de alimentos

entre 0s grupos que receberam
treinamento e o grupo controle.
Todavia, verificou-se que os resultados
do relatério de inspec¢do melhoraram
nos dois grupos.

Quantitativo
(relato de
experiéncia).

Meta-anélise do
treinamento sobre
seguranca alimentar na
higiene das méos.
Conhecimentos e atitudes
entre manipuladores de
alimentos (SOON et al;
2012).

Manipuladores
de alimentos.

Revisdo dos artigos de
treinamento em seguranga
de alimentos.

Abordagens
antes e depois do
treinamento e
estudos de
coorte com
treinamento
(grupo de
intervencao) e
sem treinamento
(grupo controle)
no conhecimento
de higiene das
maos e incluindo
atitudes nos
manipuladores

Valores de meta-analise para nove
treinamentos de seguranca alimentar e
estudos de intervencao sobre higiene
das méos o conhecimento entre os
manipuladores de alimentos foi
significativamente maior do que o
controle (sem treinamento), com um
tamanho de efeito (G de hedge) de
1,284 (intervalo de confianca de 95%
[IC] ~ 0,830 a 1,738). Meta-analise de
cinco treinamentos de seguranca
alimentar e estudos de intervencéo nos
guais as atitudes de higiene das méos e
praticas autorreferidas foram
monitoradas produziram um tamanho

Quantitativo
(meta-andlise)




38

de alimentos.

de efeito resumido de 0,683 (IC 95% ~
0,523 a 0,843).

Metodologia de avaliagdo
das condicdes sanitarias
de vendedores
ambulantes de alimentos
no Municipio de Ibitna-
SP (SOTO et al; 2008).

Vendedores
ambulantes de
alimentos.

Capacitacdo de 8 horas
baseada no resultado da
inspecéo.

Inspecéo antes e
apos a
intervencao.

Na primeira inspeg&o os pontos médios
foram 46,28 e ap0s as intervencdes
57,60.

Quantitativo
(relato de
experiéncia).

O treinamento de higiene
de manipuladores de
alimentos em um hospital
de ensino (ACIKEL et al;
2008).

Manipuladores
de alimentos em
um hospital de
ensino.

Treinamento tedrico sobre
higiene pessoal, higiene
alimentar e lavagem das

maos, demonstracéo
pratica da forma correta de

lavagem das méos e

andlise microbioldgica.

Questionario
antes e apés o
treinamento.

A pontuacdo média foi 45,6% + 11,2
antes do treinamento, aumentando para
59,3% + 9,8 logo apéds o treinamento e
foi de 56,5% + 11,5 um més apés o
treinamento.

Quantitativo
(intervengéo).

Perfil socioecondmico e
profissional de
manipuladores de
alimentos e o impacto
positivo de um curso de
capacitacdo em Boas
Praticas de Fabricagéo
(DEVIDES et al; 2014).

Manipuladores
de alimentos.

Curso de 12 horas e
abordou os seguintes
temas: higiene pessoal,
higiene ambiental, controle
de temperatura,
contaminacgéo dos
alimentos e doengas
transmitidas por alimentos.

Questionario
antes e apos a
inspecéo.

Principais motivos para participar do
curso de BPF oferecido foram a
ampliacéo dos conhecimentos (36,0%)
e a exigéncia da Vigilancia Sanitaria
(47,0%).

Todos os temas avaliados
apresentaram aumento significativo no
numero de questdes respondidas
corretamente na avaliago final em
relacdo a inicial.

Quantitativo
(relato de
experiéncia).

Projeto “parceiros na
cozinha”: avaliagao de um
treinamento para
manipuladores de
alimentos das creches de
Porto Alegre conveniadas

Manipuladores
de alimentos de
creches.

Treinamento sobre boas
praticas.

Observacgéo e
entrevista
durante a rotina
de trabalho.

Os resultados foram considerados
positivos pelos entrevistados, e a
pesquisadora observou que 0s
ensinamentos foram adotados, em sua
maioria, porém ha algumas dificuldades
para implementé-los.

Quialitativo
(exploratério).
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com a ONG Parceiros
Voluntarios (FORTES et
al; 2005).

Técnica da simulagdo
aplicada ao treinamento
de manipuladores de
alimentos, como recurso
para a seguranca
alimentar de refei¢bes
transportadas (DE
SOUZA et al; 2004).

Manipuladores
de alimentos de
um fornecimento

de alimentos.

Treinamento baseado em
simulacdo de como os
clientes poderiam receber
suas refeicbes
transportadas.

Cada funcionario
relatou como
recebeu seu
marmitex e a
partir desses

apontamentos
foram discutidas
as falhas e as
formas de
preveni-las.

O estudo mostrou que através de
treinamento com dinamica de grupo é
possivel conscientizar os
manipuladores de alimentos sobre seu
importante papel na qualidade do
alimento fornecido.

Quialitativo
(relato de
experiéncia).

Treinamento para
manipuladores de
alimentos responsaveis
pela alimentacdo escolar
do municipio de casa
nova - Bahia: um relato
de experiéncia (NUNES
et al; 2017).

Manipuladores
de alimentos de
uma escola.

Treinamento por meio de
aula explosiva com o
auxilio de data show e
entrega de apostila.

Discussao dos
temas
abordados.

A intervenc¢édo néo foi avaliada.

Quialitativo
(relato de
experiéncia).

Um curso de treinamento
em higiene alimentar para
acougues: medindo sua
eficicia através da
analise microbioldgica e
do uso de uma lista de
verificacdo de inspecéo
(VAZ et al; 2005).

Acougueiros.

Curso de 20 horas divididas
em 5 dias.

Inspecéo e
analises
microbiolégicas
antes do
treinamento, um
més apos o
treinamento e
seis meses apos
o treinamento.

ApOs a realizagdo do treinamento houve

melhora na qualidade microbiol6gica

das carnes e no resultado dos itens
avaliados durante a inspec¢do sanitaria.

A maior diferenca ocorreu na
comparacao entre antes e apés uma
semana do treinamento. Comparando
antes do treinamento e apos seis
meses do treinamento também houve
melhora, porém houve um declinio em
relagcdo ao resultado obtido ap6s uma
semana do treinamento.

Quantitativo
(relato de
experiéncia).
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ApoOs o fichamento e criacdo da matriz analitica, os trabalhos foram agrupados
de acordo com a similaridade ou discrepancias, permitindo estabelecer um dialogo
com os artigos através de leitura flutuante de anélise de conteudo, momento no qual
foi possivel fazer uma reflexdo (APENDICE B) sobre os dados catalogados e
estabelecer uma conexdo com minha realidade na rotina da Vigilancia Sanitaria

(VISA), assim como, vislumbrar o potencial do presente estudo

4.5. ANALISE DE INFORMACOES

A metodologia utilizada foi através de um estudo qualitativo baseado no
referencial tedrico e experiéncias de outros setores relacionados a boas praticas de
manipulacdo de alimentos e na analise critico-reflexiva do material instrumental e

pedagdgico utilizados nas experiéncias de capacitacdo existentes ou ja realizadas.

Apoés a coleta de dados, eles foram catalogados, analisados e discutidos com
levantamento de evidéncias e apontamento das potencialidades e fragilidades dos

estudos selecionados para compor o presente estudo.

Dessa forma, foram abordados assuntos importantes no contexto da
capacitacdo em boas praticas aos manipuladores de alimentos, contribuindo para a
robustez do estudo que poderd servir como instrumento para a criacdo de
treinamento em boas praticas de manipulacdo de alimentos voltada aos
manipuladores de alimentos que exercam atividade em estabelecimentos

alimenticios sujeitos a vigilancia sanitaria.

5. RESULTADOS

Foram selecionados 25 trabalhos cujos contetidos apresentavam potencial

para agregar no estudo e contribuir para o enriquecimento de informacdes.

5.1. ESTUDOS SELECIONADOS

No Quadro abaixo estd demonstrado a matriz de visualizagéo dos respectivos

trabalhos:



Quadro 3: Matriz de visualizacao

Titulo (Autores, Ano da publicagédo)

da capacitacao)

Metodologia (tipo de estudo/formato

Resultados encontrados

A eficacia do treinamento de
manipuladores de alimentos: o Modelo
Transteérico em foco
(GARCIA et al; 2013).

Estudo de intervencéo.
Quantitativo.

Campanha Educativa, utilizando
materiais ludicos.

Os resultados obtidos dos checklists reduzidos 1 e 2, aplicados aos
restaurantes comunitarios, foram classificados nos dois momentos
como satisfatdrios. Embora os resultados obtidos dos checklists
reduzidos foram classificados como satisfatérios nos dois momentos,
houve diferenca estatistica entre eles e aumentou de 88,5% para
95,6%.

N&o foi encontrada contaminacdo nas amostras de agua analisadas.
Observou-se uma reducao significativa da contaminac¢do na salada e
superficies analisadas. Em relacdo as analises das maos dos
manipuladores, ndo foram observadas mudancas significativas apds
a campanha educativa. Dos itens que foram considerados
insatisfatérios, pelo checklist reduzido, ap6s a campanha educativa,
apenas um nao obteve melhoria.

Em relacéo ao estagio de atitude dos manipuladores de alimentos foi
determinada a média da pontuagédo obtida na EMAMA nos dois
momentos de aplicagcdo do instrumento (antes e apds a campanha
educativa). A média dos manipuladores antes da campanha
educativa foi de 3,77, demonstrando o estagio acao; apds a
campanha, essa média foi de 4,06, apontando o estégio
manutencéo.

Conclui-se que os resultados demonstraram uma melhoria em
relacdo ao nimero de manipuladores que melhoraram seu estagio
de mudanca de atitude, assim como, aumento no percentual de itens
em conformidade. Em relagdo as analises microbiolégicas, observou-
se que apenas ndo houve melhoria relacionada a contaminacdo das

maos dos manipuladores de alimentos.

A importancia da capacitacéo
profissional dos manipuladores dos
estabelecimentos alimenticios - um
estudo no municipio de Ivaipora/PR.

(RIBEIRO et al; 2010).

Exploratério e descritivo.
Quantitativo (inspecao dos
estabelecimentos / capacitacédo / nova
inspecdo dos estabelecimentos).

Palestras e treinamento.

Recebimento e armazenamento dos produtos alimenticios (a % de
conformidades aumentou de 83% para 92%) e higiene pessoal
(aumentou de 75% para 92%).
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Anédlise do conhecimento sobre a
higiene das méos de manipuladores
antes e apos intervengéo educativa

(DA COSTA et al; 2013).

Pesquisa de campo de carater
exploratdrio e descritivo.
Quantitativo (avaliacdo antes e apés
treinamento).

Tedrica e prética.

Antes do treinamento o total de acertos foi de 86,66%, passando
para 93,33% apds a realizacdo do treinamento.
Através do treinamento pratico com o uso de tintas a base de agua
para verificar a higienizagéo corretas das méos, observou-se que
100% dos participantes se esqueceram de higienizar alguma parte
das méos.

Andlise microbioldgica pré e apés
treinamento de manipuladores de
alimento de uma panificadora.
SANTOS et al; 2011).

Relato de experiéncia.
Quantitativo - avaliagcdo da eficiéncia
da higieniza¢do das méos de
manipuladores de alimentos antes e
apos capacitacao.

Aula expositiva e dialogada/dinamica.

Verificou-se que apenas 9% dos participantes haviam participado
anteriormente de treinamento de boas préaticas de manipulagéo.
Além disso, apenas 18% dos participantes avaliados tinham
conhecimento da maneira correta da lavagem das méaos antes da
realizacdo da capacitagdo, nimero esse que aumentou para 73%
apoés o treinamento.

Enguanto na avalia¢cdo microbiologica realizada nas méos dos
manipuladores através da técnica de Swab, observou-se que as
unidades formadoras de col6nia (UFC) contaveis aumentou de 55%
para 100% apds o treinamento, refletindo a eficacia da capacitacéo,
assim como demonstrado na diminuigcdo de 929 UFC/méos para 234
UFC/maos obtidos nessas amostras que se apresentaram contaveis
anteriormente.

Avaliacéo da efetividade de cursos de
capacitacdo em saude voltados para
manipuladores de alimentos em uma
area de salde (DE VERGARA et al;

2000).

Relato de experiéncia.
Quantitativo - estudo de avaliacdo do
tipo pré-pos. Foi utilizado um
questionario autoaplicavel, antes e
depois do curso, que mediu, entre
outras variaveis, conhecimento.

Palestra.

As diferengas entre a porcentagem de acertos antes e apés o
treinamento foram divididas por tematicas e séo elas: nogfes
basicas de higiene alimentar (67% para 80,8%), compra,
armazenamento e preservacao de alimentos (65% para 78,81%),
preparacao e servicos de alimentos (37% para 50,2%), higiene
pessoal (96% para 96,4%) e responderam corretamente todas as
perguntas (19,6% para 33,8%).

Avaliacao das boas praticas antes e
apos treinamento dos manipuladores,
em uma unidade de alimentacéo e
nutricdo de Santa Catarina (PRA et al;
2011).

Estudo quantitativo descritivo.
Quantitativo.

Técnica expositivo-dialogada.

Durante a avaliag&o inicial foram encontrados n&o conformidades
nos seguintes itens: lixeiras da unidade, higiene das instalagfes e
higiene das méos.

ApOs o treinamento ainda existiam as ndo conformidades
relacionadas as lixeiras, pois dependia de investimento financeiro
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para adequa-las. Em relagéo a higienizacdo das instalaces houve
melhora significativa apds o treinamento. Enquanto o item
higienizacdo das méos foi 0 que mais apresentou ndo conformidades
tanto antes quanto apos o treinamento.

Avaliacdo do treinamento de
manipuladores de alimentos de
restaurantes comerciais pelo ensaio
ATP-bioluminescéncia (TAKAHASHI
et al; 2013).

Estudo observacional do tipo
descritivo.
Qualitativo. Avaliacédo antes e apoés
treinamento.

Tipo explicativo (slides e apostilas).

Apos o treinamento houve melhora na maioria dos itens avaliados
quanto a higiene dos estabelecimentos, mostrando que o
treinamento é uma medida eficaz para melhorar os conhecimentos
dos manipuladores e consequentemente a qualidade do alimento
produzido.

Portanto o treinamento teve resultado satisfatorio e a metodologia
através do teste de ATP-bioluminescéncia mostrou-se uma opgao
interessante para ser utilizada durante os treinamentos. Além disso,
conclui-se que os treinamentos devem ser realizados com frequéncia
para sua maior eficacia.

Capacitacdo de manipuladores de
alimentos e avaliagcdo das condicdes
higiénicas em servico de alimentacéo

(GARCIA et al; 2016).

Estudo transversal descritivo.
Quantitativo — avaliagdo antes e
depois da capacitacao.

Multimidia e cartilha informativa.

Antes da capacitacdo a média de respostas corretas foi de 27,31% e
aumentou significativamente para 74,55% apds a capacitacao.
Em relacdo a inspecao sanitaria, antes do treinamento o
estabelecimento apresentou 38,88% de adequacéo, a qual
aumentou para 72,22% ap@s o treinamento.

Capacitacdo em boas praticas de
fabricacdo (BPF) para manipuladores
de alimentos, em cozinha piloto com

servigo de pizzaria, na cidade de

Uberaba, MG (DE ALMEIDA et al;

2013).

Relato de experiéncia.
Quantitativo — avaliou efetividade do
curso.

Capacitacdo e observacdes verbais.

Em relagdo ao modulo “contaminantes alimentares e doencas
transmitidas por alimentos”, apenas 01 funcionario teve duvida sobre
o significado de contaminacéo; referente ao médulo “higiene do
ambiente e instalagao fisica”, apenas 03 funcionarios obtiveram
acertos maiores que 70%, demonstrando duvidas quanto ao
significado de higienizacdo e quais itens devem ser higienizados
diariamente; no médulo “higiene pessoal e habitos
comportamentais”, apenas 02 funcionarios acertaram 100% dos
exercicios e os demais obtiveram 95% de acertos e ficaram com
davida se a higienizagdo das maos apdés o término da producao
interfere na contaminagédo do alimento; referente ao médulo
“cuidados durante o preparo dos alimentos”, houve 100% de
aprendizado; em relacdo ao médulo “cuidados no pds-preparo e
distribuicdo dos alimentos”, observou-se que todos os funciondrios
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apresentaram duvidas sobre o periodo de tempo seguro para
consumo de alimentos quentes ap0s o preparo, resultando em acerto
de 80% das questdes.

Capacitacdo em boas praticas de
manipulagdo de alimentos em um
restaurante universitario: relato de
uma experiéncia de extensao (VIEIRA
et al; 2018).

Relato de experiéncia.
Qualitativa — capacitacdo de acordo
com as necessidades do
estabelecimento

Oficinas e dinamicas, materiais
informativos impressos, apresentacao
de videos, debate oral, aulas
expositivas dialdgicas e atividades
praticas.

Pode-se observar que o treinamento teve influéncia positiva nas
boas praticas de manipulag&o e higiene dos participantes,
colaborando para consolidar conhecimentos ja existentes e oferecer
outros conhecimentos que culminam na produc¢éo de um alimento
seguro. Observou-se também que os participantes apresentavam
conhecimentos deficientes antes do treinamento e que isso foi
melhorado apds a intervencgédo educativa.

Capacitacéo profissional e em boas
praticas de manipuladores de
restaurantes e lanchonetes
localizados em IES de Salvador, BA
(MACHADO et al; 2018).

Estudo transversal.
Qualitativo — questionario que
abordando as caracteristicas

sociodemograficas, o controle do
estado de salde e o treinamento para
a funcéo.

Né&o foi realizado treinamento, apenas
avaliacé@o do cenario atual.

Notou-se que 32% dos manipuladores realizam exames
semestralmente; 52%, anualmente e 16% n&o tinham previsédo para
a realizacéo.

Em relagéo ao treinamento dos manipuladores observou-se que 64%
afirmaram que participou de algum treinamento anteriormente. Em
relagcdo aos temas abordados nesses ultimos treinamentos
constatou-se que apenas 36% citaram boas praticas de
manipulacdo, 4% higiene pessoal, 8% atendimento e 52% néo
souberam responder. Quanto a capacita¢do continuada dos
manipuladores, apenas 44% afirmaram ser disponibilizado pela
empresa. Em relacdo ao manual de boas préticas, 56% afirmaram
gue o estabelecimento possuia o0 manual.

Educacao em higiene e vigilancia
sanitaria para manipuladores de
alimentos do comércio ambulante de
Caxias do Sul/RS (DA SILVA et al;
2014).

Relato de experiéncia.
Qualitativa.

Folder educativo com informacdes
sobre higiene e seguranga alimentar
relacionadas aos processos de
manipulacao e distribuicdo dos
alimentos.

Elaborado folder educativo com informacdes sobre higiene e
seguranca alimentar relacionadas aos processos de manipulacéo e
distribuicdo dos alimentos para os ambulantes, dessa forma,
servindo com um instrumento educativo tanto para o manipulador
guanto para o consumidor.

Por meio deste folder o manipulador de alimentos terd informag6es
disponiveis para auxiliar na producéo de forma segura e em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas, contribuindo para a saide
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dos clientes e manutencao dos pontos de venda dos alimentos.

Eficacia de treinamentos sobre as
boas praticas de fabricacdo no setor
agroalimentar (PEREIRA et al; 2015).

Relato de experiéncia.
Quantitativo — avaliagdo antes e apés
treinamento.

Nao descreve.

Conscientizacdo das empresas com a qualidade dos produtos

(aumentou de 70 para 80% de acertos), higiene pessoal (manteve
100% de acertos), higienizacdo das méos (aumentou de 75 para

86% de acertos), saude do manipulador (aumentou de 30 para 70%

de acertos) e medidas de higiene antes de entrar na &rea de

producdo (aumentou de 25 para 55% de acertos).
Em relacdo a analise microbioldgica, a avaliacdo também foi
satisfatoria apos a intervencao educativa.

Impacto da intervencdo em educacao
em saulde na seguranca e higiene
alimentar de vendedores ambulantes:
um estudo piloto (SINGH et al; 2016).

Estudo piloto — relato de experiéncia.
Quantitativo — antes e apos
intervencao.

Palestra e cartazes.

Observou-se que apenas os itens praticas de higiene e habitos e
higiene pessoal melhoraram significativamente apés a intervengéo
educativa, enquanto todos os outros ndo apresentaram mudancgas

significativas.

Impacto dos treinamentos de boas
praticas de fabricacao na producéo da
merenda escolar em escolas
municipais de Rio Paranaiba-MG
(SANTOS et al; 2013).

Estudo observacional descritivo.
Quantitativo — comparacéo antes e
depois dos treinamentos.

Treinamento 1 (tedrico), treinamento 2
(tedrico e dinamico) e treinamento 3
(tedrico e prético).

No treinamento 1 (a hota aumentou de 6,84 no pré-teste para 8,25
nos pos-teste), no treinamento 2 (a nota aumentou de 5,74 no pré-
teste para 8,94 no pos teste) e no treinamento 3 (a nota aumentou
de 8,23 no pré-teste para 9,31 no poés teste). Na média geral dos
treinamentos a nota aumentou de 6,94 no pré-teste para 8,83 no
pos-teste.

Em relagéo ao checklist aplicado a percentagem de adequacéo na
escola 1 era de 50,97% antes do treinamento e passou para 56,13%
apos o treinamento, na escola 2 era de 50,32% antes do treinamento

e passou para 60,00% apés o treinamento e na escola 3 era de
55,48% antes do treinamento e passou para 62,58% ap0s o
treinamento.

Importancia do treinamento para
garantir a qualidade higiénico-sanitaria
das saladas de alface servidas em
creches (SCHIRMER et al; 2019).

Relato de experiéncia.
Quantitativo — comparacédo antes e
apos treinamento.

Nao informada.

O género Salmonella ndo foi detectado em nenhuma das fases do
estudo. Todavia, antes do treinamento, 54% das amostras de salada
de alface estavam contaminadas com coliformes tolerantes ao calor,

mas apos o treinamento 100% das amostras foram consideradas

satisfatorias do ponto de vista sanitério.
Antes do treinamento a qualidade microbiolégica das saladas
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servidas foi considerada insatisfatéria, porém apds o treinamento
nao houve contaminacéo, dessa forma, conclui-se que o treinamento
sobre boas praticas de manipulacéo de alimentos para os
manipuladores dessas escolas foi capaz de reduzir a contaminacao.

Investigando os beneficios potenciais
do treinamento de seguranca
alimentar no local para o Folklorama,
um evento tempordrio de servicos de
alimentacéo (MANCINI et al; 2012).

Relato de experiéncia.
Quantitativo.

Curso de seguranca alimentar (slides).

Os resultados sugerem que ndo ha diferenca estatisticamente
significativa nos escores de inspecao de alimentos entre 0s grupos
que receberam treinamento e o grupo controle. Todavia, verificou-se
gue os resultados do relatério de inspec¢@o melhoraram nos dois
grupos. Os resultados mostram ainda que, nesse caso, 0 curso de 2
horas de seguranca alimentar ministrado por meio de slides foi
suficiente para fins de inspe¢fes de salde publica. Porém, sao
necessarias avaliagdes adicionais com abordagens alternativas de
treinamento em seguranca de alimentos.

Meta-analise do treinamento sobre
seguranca alimentar na higiene das
méaos. Conhecimentos e atitudes entre
manipuladores de alimentos (SOON,
J. M. et al, 2012).

Meta-andlise.
Quantitativo.

Avaliacéo de outras capacitagdes.
Revisfes sistematicas e metodologias
de meta-analise foram desenvolvidos
para resumir as evidéncias cientificas

da literatura.

Valores de meta-analise para nove treinamentos de seguranca
alimentar e estudos de intervengéo sobre higiene das maos o
conhecimento entre os manipuladores de alimentos foi
significativamente maior do que o controle (sem treinamento), com
um tamanho de efeito (G de hedge) de 1,284 (intervalo de confianga
de 95% [IC] ~ 0,830 a 1,738). Meta-analise de cinco treinamentos de
seguranca alimentar e estudos de intervencdo nos quais as atitudes
de higiene das maos e praticas autorreferidas foram monitoradas
produziram um tamanho de efeito resumido de 0,683 (IC 30 95% ~
0,523 a 0,843). O treinamento em seguranca de alimentos aumentou
0 conhecimento e melhorou as atitudes sobre a higiene das méos na
pratica. Treinamento de reciclagem e refor¢co a longo prazo de bons
comportamentos de manuseio de alimentos também podem ser
benéficos para a manutencédo das boas praticas de lavagem das
maos.

Metodologia de avaliacdo das
condicdes sanitarias de vendedores
ambulantes de alimentos no Municipio
de Ibitna-SP (SOTO et al; 2008).

Relato de experiéncia.
Quantitativo — avaliagdo antes e apés
a capacitacao.

Conteldo programatico baseado no

Os resultados obtidos na primeira inspegdo em pontos médios foram
de 46,28 e apo6s as intervengdes de 57,60.
Conclui-se que através de cursos de capacitacéo proposta neste
trabalho, possibilitou a melhoria das condig8es higi€nico sanitarias
dos estabelecimentos e 0 modelo de avaliacdo ocorreu de maneira
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diagndstico inicial das inspecfes e nas
referéncias utilizadas para a criacao
do roteiro.

participativa e educativa, desencadeando mudancas de habitos e
atitudes e fomentando a consciéncia sanitaria.

O treinamento de higiene de
manipuladores de alimentos em um
hospital de ensino (ACIKEL et al;
2008).

Estudo de intervencgéo.
Quantitativo (antes e apds
treinamento).

Apresentacao tedrica e demonstracao
pratica.

A pontuagdo média antes do treinamento foi 45,6% + 11,2 antes do
treinamento, aumentando para 59,3% + 9,8 logo ap6s o treinamento
e foi de 56,5% + 11,5 um més apos o treino. A pontuagcdo média de
conhecimento apds o treinamento e um més apos o treinamento foi
significativamente superior ao nivel médio antes treinamento
(p<0,05).
Em relacdo a analise microbioldgica das mdos nédo houve diferenca
estatisticamente significativa.

Perfil socioecondmico e profissional
de manipuladores de alimentos e o
impacto positivo de um curso de
capacitacao em Boas Praticas de
Fabricacdo (DEVIDES et al; 2014).

Relato de experiéncia.
Quantitativo — avaliagdo antes e ap6s
treinamento.

Curso de 12 horas (ndo descreve 0
formato).

Os principais motivos que levaram os manipuladores a participar do
curso de BPF oferecido foram a ampliacdo dos conhecimentos
(36,0%) e a exigéncia da Vigilancia Sanitaria (47,0%).

Todos os temas avaliados apresentaram aumento significativo no
numero de questdes respondidas corretamente na avaliagao final em
relacdo a inicial. As questdes referentes ao item ‘doencgas
transmitidas por alimentos’ foram as que tiveram a maior
porcentagem de acertos na avaliagdo inicial (82%) e final (94%),
enguanto o item ‘controle de temperatura’ foi 0 que apresentou a
menor porcentagem de acertos na avaliagado inicial (41%), porém
esse percentual aumentou na avaliacéo final para 81% de respostas
corretas.

Projeto “parceiros na cozinha”:
avaliagdo de um treinamento para
manipuladores de alimentos das
creches de Porto Alegre conveniadas
com a ONG Parceiros Voluntarios
(FORTES et al; 2005).

Estudo exploratério.
Quialitativo.

Nao descreve a técnica utilizada no
treinamento.

Os resultados foram considerados positivos pelos entrevistados, e a
pesquisadora observou que os ensinamentos foram adotados, em
sua maioria, porém h4 algumas dificuldades para implementé-los

devido a falta de recursos financeiros das creches, a falta de espaco

fisico nas cozinhas, além de necessitarem de apoio da coordenacgéo
para executar as mudancas necessarias.

Técnica da simulagéo aplicada ao
treinamento de manipuladores de

Relato de experiéncia.
Qualitativo.

O estudo mostrou que através de treinamento com dinamica de
grupo é possivel conscientizar os manipuladores de alimentos sobre
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alimentos, como recurso para a

seguranca alimentar de refeicées

transportadas (DE SOUZA et al;
2004).

Dinamica de grupo.

seu importante papel na qualidade do alimento fornecido,
principalmente utilizando a técnica da simulacéo, onde o
manipulador se coloca no lugar do cliente, o que permite perceber as
falhas que ocorrem e como evita-las.

Os métodos participativos favorecem a assimilagcdo do contetido
pelos participantes e estimulam a reflexdo sobre as praticas de
manipulagdo, levando a mudangas na rotina que melhoram a
seguranca alimentar.

Treinamento para manipuladores de
alimentos responsaveis pela
alimentagéo escolar do municipio de
casa nova - Bahia: um relato de
experiéncia (NUNES et al; 2017).

Relato de experiéncia.
Quialitativo.

Minicurso — aula expositiva e apostila

Durante o treinamento houve discusséo sobre o assunto e pode-se
observar que alguns manipuladores ndo obedeciam as normas de
higiene por falta de conhecimento e que a maioria relatou que néo
havia participado de capacitacdo nessa area. Outro ponto destacado
foi que as manipuladoras de alimentos tinham costume de usar
adornos, o que néo é desejavel do ponto de vista higiénico sanitario.

Um curso de treinamento em higiene
alimentar para acougues: medindo
sua eficacia através da analise
microbiolégica e do uso de uma lista
de verificacdo de inspecéo (VAZ et al;
2005).

Relato de experiéncia
Quantitativo (comparacao de antes e
apos treinamento).

Tedrico e pratico.

Apos a realizag&o do treinamento houve melhora na qualidade
microbiolégica das carnes e no resultado dos itens avaliados durante
a inspec¢édo sanitaria. A maior diferenca ocorreu ha comparacao entre

antes e ap6s uma semana do treinamento. Comparando antes do
treinamento e apds seis meses do treinamento também houve
melhora, porém houve um declinio em relacéo ao resultado obtido
apos uma semana do treinamento.

Fonte: Elaboracdo dos autores
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5.2. GRUPOS DOS TRABALHOS

Os trabalhos foram classificados em grupos de acordo com a similaridade dos

estudos, conforme demonstrado abaixo:
5.2.1. Avaliacao de treinamento:

* A eficacia do treinamento de manipuladores de alimentos: o Modelo

Transteoérico em foco.

* A importancia da capacitagdo profissional dos manipuladores dos

estabelecimentos alimenticios - um estudo no municipio de Ivaiporéd/PR.

* Analise do conhecimento sobre a higiene das maos de manipuladores antes e

apos intervencao educativa.

 Andlise microbiologica pré e apés treinamento de manipuladores de alimento

de uma panificadora.

» Avaliacdo da efetividade de cursos de capacitacdo em saude voltados para

manipuladores de alimentos em uma area de saude.

* Avaliacdo das boas praticas antes e apoés treinamento dos manipuladores, em
uma unidade de alimentacéo e nutricdo de Santa Catarina.

* Avaliacdo do treinamento de manipuladores de alimentos de restaurantes

comerciais pelo ensaio ATP-bioluminescéncia.

» Capacitacdo de manipuladores de alimentos e avaliacdo das condi¢des

higiénicas em servico de alimentacao.

* Eficacia de treinamentos sobre as boas praticas de fabricacdo no setor

agroalimentar.

* Impacto da intervencdo em educacdo em saude na seguranca e higiene

alimentar de vendedores ambulantes: um estudo piloto.

* Impacto dos treinamentos de boas praticas de fabricacdo na producédo da

merenda escolar em escolas municipais de Rio Paranaiba-MG.

 Importancia do treinamento para garantir a qualidade higiénico-sanitaria das

saladas de alface servidas em creches.

* Investigando os beneficios potenciais do treinamento de seguranca alimentar
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no local para o Folklorama, um evento temporario de servi¢cos de alimentacéo.

* Metodologia de avaliacdo das condicdes sanitarias de vendedores

ambulantes de alimentos no Municipio de Ibitna-SP.

* O treinamento de higiene de manipuladores de alimentos em um hospital de

ensino.

* Perfil socioeconémico e profissional de manipuladores de alimentos e o

impacto positivo de um curso de capacitacdo em Boas Préticas de Fabricacéo.

* Projeto “parceiros na cozinha”. avaliagdo de um treinamento para
manipuladores de alimentos das creches de Porto Alegre conveniadas com a ONG

Parceiros Voluntarios.

* Um curso de treinamento em higiene alimentar para agougues: medindo sua
eficacia através da analise microbiolégica e do uso de uma lista de verificacdo de

inspecao.
5.2.2. Relatos de capacitacéo:

» Capacitacdo em boas préaticas de fabricacdo (BPF) para manipuladores de
alimentos, em cozinha piloto com servigco de pizzaria, na cidade de Uberaba, MG.

» Capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de alimentos em um

restaurante universitario: relato de uma experiéncia de extensao.

» Educacdo em higiene e vigilancia sanitaria para manipuladores de alimentos

do comércio ambulante de Caxias do Sul/RS.

* Técnica da simulacdo aplicada ao treinamento de manipuladores de

alimentos, como recurso para a seguranca alimentar de refeicées transportadas.

» Treinamento para manipuladores de alimentos responsaveis pela alimentagéo

escolar do municipio de casa nova - Bahia: um relato de experiéncia.
5.2.3. Outros instrumentos de pesquisa:

» Capacitagdo profissional e em boas praticas de manipuladores de

restaurantes e lanchonetes localizados em |IES de Salvador, BA.

» Meta-analise do treinamento sobre seguranca alimentar na higiene das maos.

Conhecimentos e atitudes entre manipuladores de alimentos.
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5.3. PRINCIPAIS CONTRIBUICOES DE CADA TRABALHO PARA O PRESENTE
ESTUDO

Os diferentes trabalhos selecionados contribuiram de diversas maneiras para a
construcdo do presente estudo, seja corroborando com uma mesma informacao ou

contrariando outras pesquisas, conforme quadro a seguir:
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Quadro 4: Principais contribuicfes de cada trabalho

Titulo (Autores, Ano da publicacao)

Principais contribuicdes para o presente estudo

A eficacia do treinamento de manipuladores de
alimentos: o Modelo Transtedrico em foco
(GARCIA et al; 2013).

Esse estudo mostra a importancia de campanhas educativas para a melhoria da qualidade dos
alimentos, porém nem todos 0s pontos séo faceis de serem melhorados. Outro aspecto que
chamou atencao foi que esse estudo também avaliou a parte comportamental dos manipuladores.

A importancia da capacitacéo profissional dos
manipuladores dos estabelecimentos alimenticios - um
estudo no municipio de Ivaipora/PR.
(RIBEIRO et al; 2010).

Através desse estudo, foi possivel observar que um programa de capacitagdo permanente € uma
importante ferramenta para toda a cadeia produtiva e consequentemente garantindo que o
consumidor tenha acesso a produtos de qualidade do ponto de vista higiénico sanitario. Além
disso, o conhecimento das fragilidades locais permite a elaboragéo de capacitacdo com temas
adequados, atingindo o objetivo proposto mais facilmente.

Andlise do conhecimento sobre a higiene das maos de
manipuladores antes e ap6s intervencdo educativa (DA
COSTA et al; 2013).

Através desse estudo, pode-se observar que a higienizacdo correta das maos € um importante
fator para a qualidade sanitéria dos alimentos manipulados e a intervengdo educativa é uma
ferramenta que deve ser usada frequentemente para melhorar esses procedimentos durante a
rotina. Porém, vale destacar que a apenas o conhecimento teérico néo é suficiente, pois 0 mesmo
tem que ser aplicado corretamente na prética.

Analise microbiologica pré e apds treinamento de
manipuladores de alimento de uma panificadora.
SANTOS et al; 2011).

Apesar de o estudo estar limitado apenas a um grupo pequeno de participante e focado apenas
na higienizacdo das méos, mostrou-se promissor, pois a capacitacao realizada atingiu o objetivo
proposto. Além disso, a demonstracao na pratica da técnica correta de lavagens das maos foi
eficiente, o que mostra a importancia do tipo de abordagem durante a capacitagéao.

Avaliacéo da efetividade de cursos de capacitagdo em
saulde voltados para manipuladores de alimentos em
uma &rea de salde (DE VERGARA et al; 2000).

O presente estudo mostra que independente da localidade a intervencéo educativa através de
capacitacao em boas praticas de manipulacao ajuda a melhorar a qualidade sanitaria dos
alimentos e deve ser usada com frequéncia, buscando sempre aperfeicoar as técnicas de acordo
com a realidade.

Avaliacdo das boas praticas antes e apés treinamento
dos manipuladores, em uma unidade de alimentagdo e
nutricdo de Santa Catarina (PRA et al; 2011).

Esse estudo mostra que € possivel através de treinamento melhorar as condi¢c®es higiénico-
sanitarias, porém alguns itens séo mais dificeis de serem atingidos, necessitando de mais
treinamento ou utilizacdo de técnicas diferentes.
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Avaliacdo do treinamento de manipuladores de
alimentos de restaurantes comerciais pelo ensaio ATP-
bioluminescéncia (TAKAHASHI et al; 2013).

O trabalho mostra uma experiéncia de sucesso através de treinamento dos manipuladores de
alimentos, fortalecendo sua importancia na producdo de alimentos de qualidade do ponto de vista
higiénico sanitario. Além disso, mostrou uma técnica diferente que pode ser aplicada durante o
treinamento, através de um método que avalia a higiene que ndo pode ser vista a olho nu.

Capacitacdo de manipuladores de alimentos e
avaliagdo das condi¢des higiénicas em servico de
alimentacédo (GARCIA et al; 2016).

O presente estudo colabora principalmente para mostrar que o treinamento € uma ferramenta
importante para melhorar as boas préaticas de manipulacdo que refletem na qualidade do alimento
e consequentemente na seguranga alimentar, porém ele deve ser bem trabalhado para atingir o
objetivo proposto.

Capacitagcdo em boas préticas de fabricacéo (BPF) para
manipuladores de alimentos, em cozinha piloto com
servico de pizzaria, na cidade de Uberaba, MG (DE

ALMEIDA et al; 2013).

Embora o estudo ndo demonstre através de comparacgéo a eficiéncia da capacitagdo, colaborou
em mostrar que a capacita¢cdo dos manipuladores é importante para melhorar as habilidades e
atitudes durante o trabalho.

Capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de
alimentos em um restaurante universitario: relato de
uma experiéncia de extensao (VIEIRA et al; 2018).

Esse estudo contribuiu para refor¢car a importancia da intervengéo educativa através de
capacitacao dos manipuladores de alimentos na producao alimentos seguros. Além disso,
mostrou que é importante conhecer o cendrio para programar um treinamento adequado para a
situacao.

Capacitagdo profissional e em boas praticas de
manipuladores de restaurantes e lanchonetes
localizados em IES de Salvador, BA (MACHADO et al;
2018).

O estudo mostra a deficiéncia da capacitacdo dos manipuladores de alimentos e que a educacao
continuada apesar de ser recomendada ndo esta presente na pratica, dessa forma, os
manipuladores ficam constantemente deficientes em relagdo aos conhecimentos de boas praticas
de manipulagéo que sdo essenciais para um alimento seguro. Isso enfatiza a importancia de
intervengdes educativas.

Educacdo em higiene e vigilancia sanitaria para
manipuladores de alimentos do comércio ambulante de
Caxias do Sul/RS (DA SILVA et al; 2014).

O trabalho contribui principalmente em mostrar uma ferramenta educativa diferente que séo os
folders.
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Eficacia de treinamentos sobre as boas praticas de
fabricac@o no setor agroalimentar (PEREIRA et al;
2015).

O estudo mostrou que o treinamento € uma importante ferramenta para melhorar as boas praticas
de fabricacao, visto que a mdo de obra disponivel muitas vezes nao é qualificada.

Impacto da intervencdo em educacdo em sadde na
seguranca e higiene alimentar de vendedores
ambulantes: um estudo piloto (SINGH et al; 2016).

O estudo contribuiu para mostrar que os vendedores ambulantes de alimentos representam um
problema sério de salde publica e que nem sempre a intervencdo educativa € suficiente para
melhorar a seguranca alimentar, pois geralmente estéo envolvidos outros fatores que
comprometem o cumprimento adequado das boas préaticas de manipulacao e higiene.

Impacto dos treinamentos de boas praticas de
fabricagdo na produgéo da merenda escolar em escolas
municipais de Rio Paranaiba-MG (SANTOS et al;
2013).

O presente estudo mostrou que as intervencdes educativas sdo positivas para a melhora nas
boas préticas de manipulacéo e na adequacao das condi¢Bes higiénico-sanitarias e que o
treinamento com enfoque mais préatico apresentou um resultado mais significativo.

Importancia do treinamento para garantir a qualidade
higiénico-sanitaria das saladas de alface servidas em
creches (SCHIRMER et al; 2019).

Esse estudo demonstrou uma experiéncia bem-sucedida de intervencao educativa, colaborando
para reforcar a importancia da capacitacdo em boas praticas de manipulagcdo aos manipuladores
de alimentos a fim de fornecer um alimento seguro do ponto de vista sanitério.

Investigando os beneficios potenciais do treinamento de
seguranca alimentar no local para o Folklorama, um
evento tempordrio de servicos de alimentagéo
(MANCINI et al; 2012).

Esse estudo contribuiu por enfatizar o risco existente em servigos de alimentacdo presente em
eventos temporarios e a importancia da qualificagdo dos colaboradores envolvidos para minimizar
doencas de origem alimentar.

Meta-andlise do treinamento sobre seguranca alimentar
na higiene das maos. Conhecimentos e atitudes entre
manipuladores de alimentos (SOON et al;2012).

Esse estudo foi interessante por tratar o assunto através de uma metodologia diferente, através
da meta-analise de vérios estudos relacionados a seguranc¢a alimentar e lavagem das méos. O
ponto que mais chamou atenc¢&o é o fato de os treinamentos resultarem em aumento do
conhecimento dos participantes, porém a mudanca de atitude na pratica nem sempre é
satisfatoria.

Metodologia de avaliagao das condi¢gfes sanitarias de
vendedores ambulantes de alimentos no Municipio de
Ibiina-SP (SOTO et al; 2008).

O trabalho mostra que a capacitacdo dos vendedores ambulantes trouxe melhorias nas
condicdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e nas boas praticas de manipulagéo, e
conhecer o cenario para a elaboracéo desse treinamento foi fundamental para a abordagem dos
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assuntos mais pertinentes a essa realidade.

O treinamento de higiene de manipuladores de
alimentos em um hospital de ensino (ACIKEL et al;
2008).

Assim como outros estudos, foi possivel observar que o treinamento dos manipuladores de
alimentos é muito importante para aumentar o conhecimento, porém a maior dificuldade encontra-
se na mudanga comportamental, dessa forma esses dados recorrentes sdo importantes para a
definicdo das técnicas de capacitagao.

Perfil socioecon6mico e profissional de manipuladores
de alimentos e o impacto positivo de um curso de
capacitacdo em Boas Préticas de Fabricacao
(DEVIDES et al; 2014).

O estudo mostrou a importancia da capacitacdo dos manipuladores de alimentos para promover a
seguranca alimentar, e o fato dele ter sido realizado em Araraquara o tornou mais interessante
ainda, pois reflete a realidade local.

Projeto “parceiros na cozinha”: avaliagdo de um
treinamento para manipuladores de alimentos das
creches de Porto Alegre conveniadas com a ONG

Parceiros Voluntarios (FORTES et al; 2005).

O estudo serviu para mostrar que existem diversos tipos de abordagens referentes as
intervengdes educativas.

Técnica da simulacdo aplicada ao treinamento de
manipuladores de alimentos, como recurso para a
seguranca alimentar de refei¢cfes transportadas (DE
SOUZA et al; 2004).

Esse estudou mostrou que os treinamentos dindmicos séo eficientes e que através da
técnica da simulagdo é mais facil atingir o objetivo proposto, pois além do conhecimento €
possivel conseguir mudangas no comportamento dos manipuladores, refletindo em uma refei¢éo

com maior qualidade do ponto de vista higiénico-sanitario.

Treinamento para manipuladores de alimentos
responséveis pela alimentacao escolar do municipio de
casa nova - Bahia: um relato de experiéncia (NUNES et

al; 2017).

Embora o estudo n&o tenha quantificado os resultados do treinamento aplicado, mostrou-se se
interessante, pois foi tratado como uma ferramenta de prevencdo, demonstrando a importancia
das intervencdes educativas de forma permanente.

Dessa forma, contribui ao meu trabalho reforcando sobre a importéncia da capacitacdo em boas
praticas de manipulacdo de alimentos aos manipuladores envolvidos.

Um curso de treinamento em higiene alimentar para
acougues: medindo sua eficacia através da analise
microbiolégica e do uso de uma lista de verificacéo de

O presente estudo contribuiu muito para o meu trabalho, pois através dos resultados ele
demonstra que as intervengdes educativas através da capacitagdo sao ferramentas importantes,
porém devem atingir ndo apenas o aumento do conhecimento, mas também mudancas
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inspecédo (VAZ et al; 2005).

comportamentais.
Além disso, o0 estudo mostra que os treinamentos devem ser realizados com frequéncia e
permanentemente para atingir 0s objetivos, e isso reforga a ideia da importancia em oferecer
capacitacado aos manipuladores de alimentos.

Fonte: Elaboracdo dos autores
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6. DISCUSSAO

Tomando como referéncia os resultados encontrados, a discussao foi dividida

em 4 nucleos tematicos, sendo eles:

e Importancia da intervengcdo educacional na qualidade higiénico-

sanitaria dos alimentos;
e Boas praticas de manipulacao;
e Capacitacdes em boas praticas de manipulacéo;

e Conhecimento x mudanca de comportamento.

6.1. IMPORTANCIA DA INTERVENGAO EDUCACIONAL NA QUALIDADE
HIGIENICO-SANITARIA DOS ALIMENTOS

O mercado na é&rea de alimentos € muito competitivo devido a grande
variedade de opc¢des disponiveis para a escolha dos consumidores e a oferta de
alimentos de qualidade € um diferencial para a manutencéo nesse mercado. Dentre
as qualidades importantes destacam-se as condi¢des higiénico-sanitarias durante

todo o processo e isso é possivel através das boas praticas de manipulagao.

As intervencgdes educativas tém-se mostrado um grande aliado nesse universo
competitivo da area de alimentos, pois uma equipe capacitada ird cumprir as boas
praticas de manipulacdo e consequentemente se tornara um diferencial importante
diante da concorréncia. Portanto, a capacitacdo é um investimento a curto, médio e
longo prazo que com certeza trara frutos positivos para os estabelecimentos que a
trata com prioridade, conforme evidenciado no estudo realizado por Santos et al,
(2011) que se mostrou efetiva a capacitacdo, refletindo na qualidade do produto,
desse modo, ficou evidente a importancia da realizacdo de capacitacbes

permanentes.

Através de estudos € possivel observar que ap0s as capacitacdes o
conhecimento dos manipuladores aumenta e consequentemente aplicam as boas
praticas de manipulacéo durante a rotina de trabalho, corroborando com De Vergara
et al; (2000) que observou que as diferencas entre a porcentagem de acertos antes
e apos o treinamento foram: no¢des basicas de higiene alimentar (67% para 80,8%),
compra, armazenamento e preservacdo de alimentos (65% para 78,81%),

preparacao e servicos de alimentos (37% para 50,2%), higiene pessoal (96% para
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96,4%) e responderam corretamente todas as perguntas (19,6% para 33,8%).

De acordo com Acikel et al; (2008), a pontuacdo média antes do treinamento foi
45,6% + 11,2 antes do treinamento, aumentando para 59,3% + 9,8 logo ap6s o
treinamento e foi de 56,5% + 11,5 um més apos o treino. A pontuacdo média de
conhecimento apés o treinamento e um més apdés o treinamento foi

significativamente superior ao nivel médio antes treinamento (p<0,05).

Sabe-se que a intervencdo educativa € uma importante ferramenta para
agregar as boas praticas de manipulacdo na rotina desses profissionais, porém a
capacitacao deve refletir em melhorias na préatica para ser considerada satisfatoria,
pois muitos manipuladores de alimentos relatam ter participado de treinamento
anteriormente, mas ndo reproduzem na pratica as aprendizagens porque na maioria
das vezes nem se lembram dos assuntos que foram abordados durante a

capacitacao.

Por isso, a importancia em ter programas de capacitacéo realizados de forma
periddica e sistematizado, a fim de criar um caminho promissor em agregar
conhecimentos em boas préticas de manipulacdo que reflitam na producdo de

alimentos seguros.

O alimento seguro influencia diretamente na salude das pessoas, pois além de
oferecer o suporte nutricional necessario, deve estar livre de contaminacdes que
poderdo causar prejuizos na saude das pessoas. Nesse contexto, as condicbes
higiénico-sanitarias refletem diretamente na qualidade do produto e varios fatores

influenciam desde a matéria-prima até o consumo do alimento.

As doencas relacionadas a alimentos € um problema de saude publica

enfrentada pelo mundo inteiro, sendo responsavel pelo 6bito de muitas pessoas.

A forma como os alimentos sdo manipulados durante sua preparacéao e todos
0S processos relacionados contribuem significativamente para esse problema de
saude e a melhor forma de evitar € através da aplicacdo das boas préaticas de

manipulagéo e higiene.

Segundo Takahashi et al; (2013), apds o treinamento houve melhora na
maioria dos itens avaliados quanto a higiene dos estabelecimentos, mostrando que o

treinamento € uma medida eficaz para melhorar os conhecimentos dos

manipuladores e consequentemente a qualidade do alimento produzido, o que
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também foi encontrado no estudo de Garcia et al; (2016) onde relatou que antes da
capacitacdo a meédia de respostas corretas foi de 27,31% e aumentou

significativamente para 74,55% ap0s a capacitagao.

Em relacdo a inspecdo sanitaria, antes do treinamento o estabelecimento
apresentou 38,88% de adequacdo, a qual aumentou para 72,22% apdés o
treinamento. Portanto, a intervencdo educativa foi satisfatoria para aumentar o
conhecimento sobre boas préaticas de manipulacao, refletindo diretamente no nivel
de adequacao do estabelecimento (GARCIA et al; 2016).

Contrariando Mancini et al; (2012), cujos resultados do seu estudo sugerem
gue ndo ha diferenca estatisticamente significativa nos escores de inspecao de
alimentos entre os grupos que receberam treinamento e o grupo controle. Todavia,
verificou-se que os resultados do relatério de inspecdo melhoraram nos dois grupos.
Os resultados mostram ainda que, nesse caso, 0 curso de 2 horas de seguranca
alimentar ministrado por meio de slides foi suficiente para fins de inspecfes de

saude publica.

Nesse contexto, observa-se que a eficacia da capacitacdo depende da forma
gue é aplicada, pois existem diferentes varidveis que podem interferir no resultado e
consequentemente no grau de importancia do treinamento para garantir a qualidade

do alimento.

As capacitagdes sdo instrumentos capazes de melhorar o conhecimento dos
colaboradores e consequentemente contribuindo para a seguranca alimentar, o que
€ desejavel no enfrentamento desse problema de salde publica, pois municiam os
profissionais com conhecimentos que poderao ser utilizadas na rotina de trabalho e
consequentemente aumentar a seguranca dos alimentos produzidos e prevenindo
as DTAs, corroborando com o estudo de Vieira et al; (2018) que observou que o
treinamento teve influéncia positiva nas boas préaticas de manipulacéo e higiene dos
participantes, colaborando para consolidar conhecimentos ja existentes e oferecer
outros conhecimentos que culminam na producdo de um alimento seguro. Observou-
se também que os participantes apresentavam conhecimentos deficientes antes do

treinamento e que isso foi melhorado apds a intervencdo educativa.

Dessa forma, € clara a importancia das intervencdes educacionais para a

saude publica, pois através dessas capacitacdes em boas praticas de manipulacéao &
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possivel garantir a realizagdo dos procedimentos seguindo as recomendacdes

higiénico-sanitarias e consequentemente produzindo um alimento seguro.

Infelizmente, existe uma grande deficiéncia na capacitacdo dos manipuladores
de alimentos, o que reflete diretamente na seguranca do alimento produzido, pois o
profissional sem os conhecimentos adequados nédo € capaz de lidar adequadamente

com os alimentos e dessa forma, resultando em doencas de origem alimentar.

As DTAs causam prejuizo na saude dos consumidores e ao estabelecimento,
pois na area de alimentos a concorréncia é grande. Os estabelecimentos com baixa
reputacdo devido a problemas recorrentes envolvendo contaminacfes de alimentos
terdo impacto financeiro negativo, dessa forma, investir em capacitacdo além de
promover a saude dos consumidores, contribui para uma boa reputacdo e

consequentemente em lucros.

A intoxicacdo alimentar é um problema de saude publica responsavel por
muitas causas de 6bitos e geralmente esta associada ao ndo cumprimento das boas
praticas de manipulagéo de alimentos e uma das formas de minimizar seus efeitos é
através do treinamento das pessoas envolvidas no processo de manipulacdo de
alimentos, o que foi demonstrado por Devides et al; (2014) através do aumento de
82% para 94% no acerto de questbes referentes a doencas transmitidas por

alimentos apos a intervencao educativa.

Os programas educativos sdo necessarios para melhorar o conhecimento dos
manipuladores de alimento para a realizacédo dos procedimentos de manipulacdo de
alimento da forma correta e segura, dessa forma, minimizando os riscos de DTAs,
conforme observado no estudo de Garcia et al; (2013), onde houve significativa

reducdo da contaminacao na salada e superficies analisadas.

Portanto, os programas educativos voltados aos manipuladores de alimentos
sdo extremamente necessarios para a preparagdo de um alimento mais seguro de
acordo com as boas praticas de manipulagéo e higiene e dessa forma, contribuindo

para a saude publica através da prevencao das DTAs.

Em contrapartida, o nimero de empregos informais tem aumentado bastante
nos ultimos anos e o0s servicos ambulantes de alimentos colaboram
significativamente nessa mudanca, pois devido ao modo de vida das pessoas, esse

tipo de servigos acaba se tornando solu¢cdes mais praticas para o dia a dia.
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Os servicos de alimentos de rua sdo responsaveis pela alimentacdo de muitas
pessoas, pois alia praticidade com economia, porém muitas vezes carrega 0S riscos
inerentes das condicbes de higiene insatisfatorias durante a manipulacdo de
alimentos resultando em DTAs.

Também, existem o0s eventos temporarios que envolvem servicos de
alimentacbes com cardapios variados baseados em diferentes culturas e sao
potencial fonte de intoxicagcédo alimentar, pois trabalham com uma grande variedade
de produtos e muitas vezes 0s colaboradores envolvidos ndo possuem experiéncia

na manipulacéo de alimentos.

Os alimentos vendidos por ambulantes tém a praticidade e muitas vezes um
preco melhor, porém devido a estrutura simples é mais dificil o cumprimento das
boas praticas de manipulacdo e consequentemente aumentando a chances de

falhas durante o processo.

Dessa forma, a capacitacdo dos manipuladores envolvidos se torna uma
importante ferramenta a fim de diminuir o ndmero de intoxicagfes alimentares

relacionadas a esses servigos.

A educacdo em saude dos vendedores ambulantes de alimentos é uma
estratégia indispensavel e de suma importancia, pois através dela € possivel
oferecer subsidios que possam ajudar na preparacdo de alimentos seguindo as boas

praticas de manipulacéo e higiene.

Nesse contexto, a capacitacdo desses profissionais € necessaria para a
transmissdo de conhecimentos para a realizacdo dos procedimentos de formas

corretas e que minimizem os riscos desses alimentos.

Desta forma, o conhecimento é muito importante para a mudanca dessa
realidade e tem nas capacitagbes sua melhor fonte de disseminagdo, porém os
servigos ambulantes estéo atrelados a outros fatores que influenciam diretamente na
baixa qualidade sanitaria dos alimentos produzidos em muitos estabelecimentos que

oferecem esse tipo de servigo.

Por isso, aléem do conhecimento é necessario ter condi¢cdes para implantacao
desses servigos e isso envolve estrutura fisica adequada, disponibilidade de agua
potavel, energia elétrica, localizacdo adequada, dentre outros. Muitas vezes, essas

condicbes adequadas ndo dependem apenas desses manipuladores e sim do
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oferecimento de local adequado e estimulo para a realizacdo dessas atividades.

Os servicos ambulantes claramente refletem um grande problema de saude
publica, pois estdo envolvidos em vérios casos de DTAs, pois os manipuladores néo
possuem conhecimentos e condigcbes para aplicacdo das boas praticas de

manipulacéo de alimentos.

Por outro lado, os problemas de saude publica que envolve o0s servicos
ambulantes estdo associados a problemas sociais e nesses casos, apenas a
capacitacdo ndo sera suficiente para mudar essa realidade, corroborando com Singh
et al; (2016) pois apos o treinamento, observou-se que apenas o0s itens praticas de
higiene e habitos e higiene pessoal melhoraram significativamente apos a
intervencdo educativa, enquanto todos o0s outros ndo apresentaram mudancas
significativas. Dessa forma, o autor concluiu que a educacdo em saude pode
contribuir parcialmente para melhorar a seguranca alimentar dos ambulantes, pois

estdo envolvidos outros fatores sociais que também interferem nesse contexto.

Da mesma forma, o fato de os consumidores desses tipos de servicos nao
serem muito exigentes em relacéo a qualidade do produto, pois muitas vezes estédo
preocupados apenas com a praticidade e economia, pode ser um fator que dificulta

a mudanca desse cenario.

De qualquer forma, apesar das dificuldades os programas educacionais através
de capacitacbes tém grande potencial para contribuir para a melhoria dos servigos
ambulantes, os quais estéo presentes em todos os lugares.

Diante disso, a inspecao sanitaria e capacitacdo desses manipuladores sao
fundamentais para melhorar essa realidade e resultar em um alimento mais seguro

do ponto de vista higiénico-sanitario.

Portanto, a capacitacdo desses profissionais deve caminhar junto com outras
solugbes que possibilitem a adequacdo desses ambientes de trabalho e

consequentemente diminuindo o risco de intoxicagdo alimentar.

Todo esse necessario mostra a importancia das intervengdes educacionais

para estimular o cumprimento das boas praticas de manipulagéo.
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6.2. BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO

As boas praticas de manipulacdo sdo importantes em toda a cadeia produtiva
dos alimentos desde a matéria prima até o transporte para chegar a mesa do
consumidor, pois através da realizacdo de procedimentos da forma correta é

possivel garantir a seguranca do alimento durante todos 0S processos.

No estudo de Ribeiro et al; (2010), através da avaliacdo dos conhecimentos
tedricos sobre boas praticas de manipulagédo, observou-se que a maioria (83%) ja
havia participado de alguma capacitacdo anteriormente. Em relagdo ao recebimento
e armazenamento dos produtos alimenticios a % de conformidades aumentou de
83% para 92%, enquanto a higiene pessoal aumentou de 75% para 92% apds o

treinamento.

Muitos manipuladores nunca participaram de capacitacdo em boas praticas de
manipulacdo e higiene e outros que participaram, mas nao assimilaram bem o
conhecimento, desse modo é comum ver na rotina de trabalho falhas em
procedimentos e comportamentos indesejados, o que favorece a contaminacéo dos

alimentos em todo o processo produtivo.

A manipulacdo de alimentos envolve muitos fatores, pois o ramo alimenticio é
bastante diversificado e dessa forma, cada tipo de alimento apresenta
particularidades e riscos diferentes, que podem sem minimizados através das boas

praticas de manipulacao.

Todo o processo de manipulacdo é importante para garantir a qualidade
sanitaria dos alimentos e especialmente as refeicbes que serdo consumidas em
outros locais, envolvendo transporte e maior tempo entre a prepara¢cdo € consumo,
pois quanto maior 0 tempo para 0 consumo maior sera o risco de alguma falha

acontecer durante o processo que favoreca a contaminacao desse alimento.

Segundo De Souza et al; (2004) através de treinamento com dindmica de
grupo é possivel conscientizar os manipuladores de alimentos sobre seu importante
papel na qualidade do alimento fornecido, principalmente utilizando a técnica da
simulacdo, onde o manipulador se coloca no lugar do cliente, o que permite perceber
as falhas que ocorrem e como evita-las. Além disso, demonstrar a importancia das
boas préaticas de manipulacéo de refei¢cdes transportadas, pois 0 maior tempo para o

consumo aumenta o risco de contaminacao.
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As refeicbes transportadas que serdo consumidas em outros locais € uma
forma encontrada facilmente no dia a dia das pessoas, porém carrega um maior
risco de contaminacéo se o processo de manipulacdo néo foi realizado segundo as
boas praticas de manipulagéo, pois o maior tempo até o consumo € um fator que

aumenta o risco de intoxicacdo alimentar.

Por outro lado, as saladas séao alimentos saudaveis e recomendados para uma
nutricdo adequada das pessoas, pois possuem caracteristicas nutricionais desejadas
para a preservacdo da saude. Como as saladas sao consumidas cruas, sua
manipulacdo de forma adequada e seguindo as boas praticas de higiene é
fundamental para evitar a contaminacdo desse alimento e consequentemente
servindo como fonte para a transmissdo de doencas de origem alimentar,
corroborando com o estudo de Schirmer et al; (2019) que demostrou que antes do
treinamento, 54% das amostras de salada de alface estavam contaminados com
coliformes tolerantes ao calor, mas apés o treinamento 100% das amostras foram

consideradas satisfatérias do ponto de vista sanitario.

Antes do treinamento a qualidade microbiol6gica das saladas servidas foi
considerada insatisfatoria, porém apos o treinamento ndo houve contaminacéao,
dessa forma, conclui-se que o treinamento sobre boas praticas de manipulacédo de
alimentos para os manipuladores dessas escolas foi capaz de reduzir a
contaminacgao (SCHIRMER et al; 2019).

Apesar das saladas serem um prato simples, sua correta higienizacdo é
fundamental e para isso, € necessaria a utilizacdo de agua de qualidade e produtos

adequados, assim como seguir a maneira correta de higienizacao desses alimentos.

Para a realizacdo desses processos seguindo as boas praticas de
manipulacdo, € necessario que 0s manipuladores de alimentos possuam
conhecimento adequado e reproduzam na pratica com comportamentos e atitudes

gue minimizem os riscos desses alimentos.

Dessa forma, é possivel notar que as boas praticas de manipulacdo estao
envolvidas nos mais variados tipos de alimentos desde procedimentos simples até
procedimentos que requerem um maior cuidado e o cumprimento das boas praticas

durante todos os processos refletirdo na qualidade do alimento consumido.

O alimento seguro é resultado de varios procedimentos realizados conforme
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preconizam as boas praticas de manipulacédo e higiene, em um ambiente adequado

e com manipuladores capacitados.

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos € necessaria para a producao
de um alimento de qualidade e seguro, tendo na eficiéncia dessa capacitagdo um
ponto fundamental, pois o objetivo das capacitacbes é refletir na pratica em
melhorias na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos e

consequentemente contribuindo para a seguranca alimentar.

Segundo o estudo de Santos et al; (2013), no treinamento 1 (a nota aumentou
de 6,84 no pré-teste para 8,25 no pds-teste), no treinamento 2 (a nota aumentou de
5,74 no pré-teste para 8,94 no pds-teste) e no treinamento 3 (a nota aumentou de
8,23 no pré-teste para 9,31 no poés-teste). Na média geral dos treinamentos a nota
aumentou de 6,94 no pré-teste para 8,83 nos pos-teste.

A capacitacdo dos manipuladores pode ser conseguida através de programas
educativos com o objetivo de ensinar a maneira correta de manipular os alimentos e
assim minimizando os riscos de contaminagédo e evitando as DTAs, corroborando
com o estudo de Soon et al; (2012) onde valores de meta-andlise para nove
treinamentos de seguranca alimentar e estudos de intervencdo sobre higiene das
maos o conhecimento entre os manipuladores de alimentos foi significativamente
maior do que o controle (sem treinamento), com um tamanho de efeito (G de hedge)
de 1,284 (intervalo de confianca de 95% [IC] ~ 0,830 a 1,738).

Dessa forma, a associacdo de atividades educativas teéricas e préaticas € uma
combina¢do com grande potencial para a capacitacdo desses profissionais que séo

extremamente importantes para garantir um alimento seguro.

Dentre as principais falhas durante a manipulacdo de alimentos, as méos se
destacam entre as principais vias de contaminacdo de alimentos e sua correta

higienizagdo € a melhor forma de prevencéo.

A higienizacdo correta das maos muitas vezes parece um procedimento
simples, porém se n&o for realizado da forma correta serve como fonte de

contaminagao de alimentos durante os processos de manipulagéo.

O conhecimento da forma correta de higienizacdo das mados é um passo

essencial, pois para a realizacdo do procedimento é preciso conhecé-lo e isso &

possivel através de capacitacdo dos manipuladores em boas préaticas de
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manipulacdo, onde esse assunto € abordado.

Umas das formas que pode ser utilizada para estimular a conscientizacdo €
através da técnica de higienizacdo das maos com tinta a base de agua,
corroborando com o estudo de Da Costa et al; (2013), pois através dessa técnica é
possivel demonstrar de forma visual as falhas no processo de higienizacao.
Portanto, torna mais facil o convencimento dos manipuladores sobre a importancia

da realizagao desses procedimentos de forma correta.

Segundo Da Costa et al; (2013), é importante ressaltar que a maioria dos erros
foram relativos a questdo que abordava a sequéncia correta da higienizacdo das
maos. Através do treinamento pratico com o uso de tintas a base de agua para
verificar a higienizacdo corretas das maos, observou-se que 100% dos participantes
se esqueceram de higienizar alguma parte das méaos. Dessa forma, concluiu-se que
0s participantes apresentavam conhecimentos satisfatorios sobre a correta
higienizacdo das maos, porém na pratica foram observadas falhas durante a
higienizacdo, corroborando com Pr& et al; (2011), onde o item higienizacado das
maos foi 0 que mais apresentou ndo conformidades tanto antes quanto apds o

treinamento.

A eficiéncia da higienizacdo das méaos depende do cumprimento de varios
passos, 0s quais devem ser seguidos para garantir a realizacdo da forma certa e sua

eficacia pode ser avaliada com a utilizagdo dessas técnicas.

Através da técnica do guache com os olhos vendados, onde o participante
simula uma lavagem de maos utilizando tinta a base de agua é possivel verificar
qguais 0s pontos que nao foram higienizados corretamente e quando associada a

contagem de microrganismos presente nas maos se torna mais potente ainda.

No estudo de Pereira et al; (2015) observou-se que apods o treinamento o item
higienizacdo das méos (aumentou de 75 para 86% de acertos) em relacdo a analise
microbiolégica, a avaliacdo também foi satisfatoria apds a intervencéo educativa,
contrariando Acikel et al; (2008) que na analise microbiolégica das méos ndo houve

diferenca estatisticamente significativa.

A demonstracdo na prética de forma visivel dos pontos onde ndo foram
higienizados corretamente estimula a conscientizacdo dos manipuladores de

alimentos sobre a correta higienizagdo das maos e sua importancia para a
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seguranca alimentar e através da contagem de microrganismo isso é demonstrado

de forma clara.

Portanto, o cumprimento das boas praticas de manipulacdo depende de
procedimentos muitas vezes ignorados, como a higienizacdo das maos que apesar
de ser uma conduta ndo valorizada € extremamente importante para a seguranca
alimentar, representando um procedimento essencial do ponto de vista higiénico-

sanitario.

Nesse contexto, o consumo de uma alimentacéo segura reflete diretamente na
saude dos consumidores, proporcionando melhor qualidade de vida e isso € possivel
seguindo as boas praticas de manipulacdo, as quais poderdo ser estimuladas

através das capacitacdes dos profissionais envolvidos.

6.3. CAPACITACOES EM BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO

Os alimentos sdo essenciais na vida das pessoas, por isso a importancia de
uma alimentacdo segura para evitar a ocorréncias das DTAs e isso € possivel
através das boas praticas de manipulacdo, onde o manipulador possui um papel

fundamental.

Para o cumprimento das boas praticas de manipulacdo, os manipuladores de
alimentos séo protagonistas, pois dependem deles o cumprimento das boas praticas
de manipulacéo, visto que sao potenciais fontes de contaminacéo para os alimentos
se a higiene néo for adequada durante toda a cadeia produtiva, desde o recebimento

até a distribuicao.

Segundo De Almeida et al; (2013), através dos resultados do seu estudo sobre
capacitacdo em boas praticas de fabricacao foi possivel observar que em relacéo ao
modulo “contaminantes alimentares e doencas transmitidas por alimentos”, apenas
01 funcionario teve davida sobre o significado de contaminacao; referente ao médulo
“higiene do ambiente e instalacao fisica”, apenas 03 funcionarios obtiveram acertos
maiores que 70%, demonstrando duvidas quanto ao significado de higienizacao e
quais itens devem ser higienizados diariamente; no modulo “higiene pessoal e
habitos comportamentais”, apenas 02 funcionarios acertaram 100% dos exercicios e
os demais obtiveram 95% de acertos e ficaram com duvida se a higienizacdo das

maos apos o término da producao interfere na contaminacdo do alimento; referente
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ao modulo “cuidados durante o preparo dos alimentos”, houve 100% de
aprendizado; em relagdo ao médulo “cuidados no pds-preparo e distribuicdo dos
alimentos”, observou-se que todos os funcionarios apresentaram duvidas sobre o
periodo de tempo seguro para consumo de alimentos quentes apds o preparo,

resultando em acerto de 80% das questdes.

Em todo esse processo, o manipulador de alimento tem a funcdo de garantir
que os alimentos sejam produzidos através de procedimentos adequados e
respeitando as boas praticas de manipulagdo. Porém, apenas o manipulador
capacitado € capaz de exercer suas atividades em condicbes adequadas do ponto

de vista higiénico-sanitario.

O cumprimento das boas préaticas de manipulacdo necessita do conhecimento
dos colaboradores envolvidos e a capacitacdo é o caminho para isso. A capacitacdo
dos manipuladores deve agregar conhecimentos que reproduzam na pratica em
habilidades e mudancas de comportamento que contribuam para a producdo de um

alimento seguro.

Os manipuladores de alimentos influenciam diretamente na qualidade do
alimento produzido, porém tem-se observado que a méao-de-obra disponivel muitas
vezes é desqualificada o que acarretara problemas para o cumprimento das boas
praticas de manipulacdo de alimentos, o que corrobora com o estudo de Machado et
al; (2018) que em relagdo ao treinamento dos manipuladores observou-se que 64%
afirmaram que participou de algum treinamento anteriormente. Em relacdo aos
temas abordados nesses ultimos treinamentos constatou-se que apenas 36%
citaram boas praticas de manipulacéo, 4% higiene pessoal, 8% atendimento e 52%
ndo souberam responder. Quanto a capacitacdo continuada dos manipuladores,
apenas 44% afirmaram ser disponibilizado pela empresa. Em relagdo ao manual de
boas préticas, 56% afirmaram que o estabelecimento possuia o manual. Portanto, o

estudo mostrou que a oferta de capacitagdo aos manipuladores era deficiente.

O conhecimento deficiente do manipulador sobre as boas praticas de
manipulacdo aumenta o risco para a saude do consumidor, pois quando ndo sao
adotadas medidas corretas durante esses processos aumentam muito as chances
de contaminacdo dos alimentos, tornando-se um problema de saude publica que

favorece os surtos de doencas de origem alimentar.
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Dessa forma, os manipuladores de alimentos apresentam papel fundamental
na seguranca alimentar, pois estdo envolvidos diretamente nos processos de
preparacdo de alimentos e nas condigdes que s&o realizados. Por isso, a
importancia da capacitacdo dos manipuladores de alimentos.

Nesse cenario, 0 manipulador de alimentos € uma potencial fonte para carrear
a contaminacao aos alimentos e isso, podera ser minimizado através de habitos de

higiene pessoal corretos, tendo na higienizagcdo das maos um ponto fundamental.

Santos et al; (2011) verificou em seu estudo que apenas 9% dos participantes
haviam participado anteriormente de treinamento de boas praticas de manipulacéo.
Além disso, apenas 18% dos participantes avaliados tinham conhecimento da
maneira correta da lavagem das maos antes da realizacdo da capacitagdo, numero

esse que aumentou para 73% apds o treinamento.

Enquanto na avaliacdo microbiologica realizada nas maos dos manipuladores
através da técnica de Swab, observou-se que as unidades formadoras de colbnia
(UFC) contaveis aumentaram de 55% para 100% apos o treinamento, refletindo a
eficacia da capacitagdo, assim como demonstrado na diminuicao de 929 UFC/mé&os
para 234 UFC/maos obtidos nessas amostras que se apresentaram contaveis
anteriormente (SANTOS et al; 2011).

As maos dos manipuladores de alimentos sdo uma fonte de contaminacgéo para
os alimentos e por isso deve ser higienizada de forma correta, conforme preconizada

pelos 6rgaos de saude.

Embora os manipuladores de alimentos sejam o0s principais alvos das
capacitacdes por trabalharem diretamente com os alimentos, pode-se observar
através do estudo de Cotterchio et al; (1998) que a capacitacdo para gerentes dos
estabelecimentos da area alimenticia apresenta potencial para contribuir em prol de
um alimento mais seguro. E dessa forma, devendo ser considerada como uma

opcéo a mais no combate as intoxicagdes alimentares.

Segundo Cotterchio et al; (1998) no inicio, os escores médios de inspecao
foram 66 (DP = 15) para o grupo com participacéo obrigatéria, 74 (DP = 16) para o
grupo com participacdo voluntaria e 77 (DP = 14) para o grupo controle. Um ano
apos a intervencdo, a meédia pontuacdo na inspecdo para o grupo com participagdo

obrigatoria aumentou 14,7 pontos (P = 0,007) e a pontuacdo meédia para o grupo de
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participacdo voluntaria aumentou 7,5 pontos (P = 0,03). As melhorias foram
mantidas nos dois anos seguintes a inspecdo. Enquanto a pontuacdo média de

inspecgao no grupo controle ndo mudou significativamente ao longo do tempo.

Pode-se observar que apos o treinamento dos gerentes houve melhora nos
estabelecimentos, o que foi demonstrado através do resultado de inspecbes
posteriores ao treinamento e a essa melhora se manteve por mais dois anos,
evidenciando que as capacitacdes devem ser periddicas para manutencdo de sua
efetividade.

Para melhorar essa realidade € necessario investir em capacitacdo peridédica
para os funcionarios, pois é uma ferramenta muito importante para a formacdo de
profissionais com conhecimentos e habilidades que possam ser demonstradas em
atitudes durante a rotina de trabalho e consequentemente contribuir para a

seguranca alimentar.

Sabe-se que o0s programas educacionais voltados para a qualificacdo de
manipuladores de alimentos séo extremamente importantes para diminuir o risco de
contaminacdo dos alimentos durante todos os processos de manipulacdo de
alimentos e dessa forma, contribuindo para a producédo de um alimento seguro para
o consumidor, corroborando com os resultados do estudo de Vaz et al; (2005) onde
demonstrou que apés a realizacdo do treinamento houve melhora na qualidade
microbiolégica das carnes e no resultado dos itens avaliados durante a inspecéo
sanitaria. A maior diferenca ocorreu na comparacao entre antes e ap4s uma semana
do treinamento. Comparando antes do treinamento e apds seis meses do
treinamento também houve melhora, porém houve um declinio em relacdo ao

resultado obtido apds uma semana do treinamento.

O manipulador qualificado e consciente da sua importancia na preparacao de
alimentos é um passo importante para melhorar a qualidade dos alimentos e
consequentemente sua seguranca, diminuindo os riscos de contaminacbes e

servindo como uma ferramenta na prevencgéo das DTAs.

Nesse contexto, a capacitacdo dos colaboradores em boas préaticas de
manipulacdo e higiene se mostra muito importante para garantir a realizagdo de
procedimentos corretos durante todas as fases de manipulagédo e refletindo na

qualidade do alimento que sera consumido.
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Portanto, a presenca de manipuladores capacitados na area de alimentos € um
fator primordial para a saude publica, pois quando realizam os procedimentos das
formas corretas estdo colaborando diretamente para a saude da populacdo, porque
o consumo de uma alimentacdo segura reflete diretamente na saude dos

consumidores, proporcionando melhor qualidade de vida.

As capacitacbes em boas praticas de manipulacdo apresentam resultados
positivos para a melhora na qualidade dos alimentos e consequentemente

diminuindo o numero de caso de doencgas transmitidas por alimentos.

Durante os treinamentos € importante conscientizar os manipuladores sobre 0s
riscos do ndo cumprimento de boas praticas de manipulacéo e higiene, destacando

o papel deles no combate as DTAs.

Através da conscientizacdo, o manipulador de alimento podera entender que a
qualidade final do alimento depende de como todos os procedimentos foram
realizados, sendo importante possuir conhecimento sobre o assunto e
principalmente transforma-lo em mudancas de comportamentos e atitudes que

colaborem para um alimento mais seguro para o consumidor.

Nesse cenario, a vigilancia sanitaria possui um papel importante, pois além de
fiscalizar os estabelecimentos também possui o papel de promover a educacédo
sanitaria e consequentemente colaborar para a resolucao desse problema de saude

publica que séo as DTAs.

Segundo a Anvisa (2002) as acbes de vigilancia sanitaria recomendadas
devem apresentar teor educativo, ndo apenas por meio de fiscalizacdes, mas
também através de promocéao de reunides, seminarios com associacoes, sindicatos,
fabricantes, comerciantes e produtores de bens e servi¢os, informando sobre as
normas técnicas legais e orientacdes sobre melhoria de produtos e servicos. Dessa
forma, todos serdo beneficiados, pois o consumidor terd sua salude protegida e o
empreendedor que terd possibilidade de ofertar um produto de maior qualidade
(ANVISA, 2002).

Os profissionais da vigilancia sanitaria devem ser capacitados para a
realizacdo das fiscalizagbes em estabelecimentos alimenticios conforme
preconizado na legislacéo vigente, e dessa forma possuem conhecimentos tedricos

e praticos que poderdo ser importantes para a qualificacdo dos manipuladores de
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alimentos que atuam nos estabelecimentos.

De acordo com o estudo de Devides et al; (2014) os principais motivos que
levaram os manipuladores a participar do curso de BPF oferecido foram a ampliacao
dos conhecimentos (36,0%) e a exigéncia da Vigilancia Sanitaria (47,0%), realidade
gue precisa ser mudada pois a participacdo em capacitacbes nao deve ocorrer
apenas pela exigéncia da legislacdo sanitaria, e sim pela conscientizacdo de sua

importancia.

A aproximacdo da vigilancia sanitaria com os manipuladores de alimentos
mostra que o papel da vigilancia ndo esta restrito a fiscalizacdo e punicdo, mas
também um papel de educador que tem o objetivo de ajudar os colaboradores a
realizar os procedimentos de forma correta e higiénica, pois dessa maneira cumprira
sua missdo em garantir a producéo de alimentos de forma segura e assim tornando-

se um importante personagem na prevencao das DTAs.

De acordo com a Anvisa (2002), é funcdo da vigilancia sanitaria difundir
informacdes com o objetivo de melhorar a educacdo sanitaria dos produtores e
consumidores, pois nem sempre possuem conhecimento referentes as normas de

higiene para a protecdo de saude das pessoas.

Nesse contexto, o envolvimento da vigilancia sanitaria na qualificacdo dos
manipuladores de alimentos através da oferta de capacitacdo gratuita em boas
praticas de manipulacdo de alimentos se mostra muito promissor, sendo um
caminho que podera ajudar bastante na prevencdo de doencas devido o consumo

de alimentos contaminados.

Além disso, a interacdo do profissional da vigilancia sanitéaria diretamente com
os manipuladores de alimentos é uma importante ferramenta para otimizar a
eficiéncia das capacitacdes, pois dessa forma é possivel lidar com a realidade dos

estabelecimentos do municipio e focar em pontos considerados criticos.

Portanto, a oferta de capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de
alimentos pela vigilancia sanitaria € uma forma de melhorar o cumprimento da
legislagéo vigente e facilitar o acesso de manipuladores de alimentos a qualificagéo
profissional, contribuindo para melhoria na qualidade de mao de obra disponivel na

area de alimentos.

Os programas de capacitacdo devem oferecer conhecimentos aos
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participantes, sobretudo resultar em aprendizado que possa ser utilizado na prética,
por isso a importancia de utilizar uma linguagem compativel com o publico-alvo. E

para isso, € importante conhecer o perfil dos participantes.

Conhecer os participantes antes da realizagdo do treinamento é essencial, pois
um dos objetivos mais importantes € conscientiza-lo sobre o seu papel na
preparacdo de alimentos seguros e convencé-lo qual a melhor forma para alcancar

iSSO.

Muitas vezes os manipuladores possuem habitos inadequados de higiene que
nem sempre sao frutos da ignorancia, mas sim de fatores culturais, dessa forma, é
importante saber como realizar a abordagem no treinamento a fim de proporcionar
um aprendizado que resulte em mudancas de comportamentos na pratica,
corroborando com Nunes et al; (2017), que observou que durante o treinamento
houve discussao sobre 0 assunto e pode-se observar que alguns manipuladores néao
obedeciam as normas de higiene por falta de conhecimento e que a maioria relatou
que nao havia participado de capacitacdo nessa area. Outro ponto destacado foi que
as manipuladoras de alimentos tinham costume de usar adornos, 0 que ndo é

desejavel do ponto de vista higiénico sanitario.

Com a capacitacdo também é possivel modificar os costumes inadequados que
0s manipuladores adquiriram anteriormente e que consideram corretas por falta de

conhecimentos sobre boas préaticas de manipulacéo e higiene.

A capacitacao precisa atingir as dificuldades que os manipuladores enfrentam
na rotina de trabalho, dessa forma, conhecer as falhas que acontecem desde a

chegada da matéria-prima até o consumo do alimento € essencial para definir a

abordagem da capacitagao.

Quando é possivel trabalhar com base nessas deficiéncias, o aproveitamento
tende a ser muito mais satisfatorio, pois o objetivo principal é oferecer aos
manipuladores subsidios teoricos que refltam diretamente na pratica através da
manipulagdo de alimentos de acordo com recomendagfes higiénico-sanitarias e

dessa forma, garantir um alimento seguro.

7

A forma de abordar as boas praticas de manipulacdo € importante, pois 0s
conhecimentos oferecidos durante os treinamentos devem agregar na rotina de

trabalho e conhecer o perfil do local e dos participantes potencializa o sucesso da
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intervencao educativa.

Quando vocé consegue adaptar a capacitacdo as dificuldades encontradas no
servico de alimentagdo, os conhecimentos adquiridos refletirdo mais facilmente na
producdo de alimentos seguros, pois 0s conhecimentos corretos para a realizagao
dos procedimentos estardo presentes na rotina dos manipuladores, corroborando

com o estudo de Vieira et al; (2018).

Assim sendo, esse tipo de intervengdo educativa onde inicialmente analisa o
cenario local para a preparacdo da capacitacdo conforme as necessidades locais é
uma técnica interessante e promissora. Porém, quando vocé tenta implantar a
capacitacdo abrangendo varios estabelecimentos, ndo é possivel a criagcdo de uma
capacitacdo especifica para cada local e sim uma global para avaliar as falhas em
um contexto geral, de forma que seja possivel atingir as expectativas de todos os

participantes através da mesma capacitacao.

O objetivo da capacitacdo é oferecer subsidios tedricos para a aprendizagem
dos participantes e consequentemente permitindo que repliquem na préatica o0s
conhecimentos adquiridos, porém é importante a forma da realizacdo desses
treinamentos, visto que os treinamentos com enfoque mais dindmico e prético
tendem a apresentarem resultados mais positivos porque conseguem maior atengao

dos participantes.

Além disso, a associacdo de varias técnicas diferentes abrangendo de forma
tedrica e pratica € uma maneira de conseguir maior envolvimento dos participantes e

conseguentemente resultar no alimento seguro para o consumidor.

Existem diversas técnicas utilizadas para a realizacao de capacitacao, e dentre
elas podemos destacar a simulacdo, a qual coloca os envolvidos em uma situagao
real para demonstrar as consequéncias do ndo cumprimento das boas praticas de

manipulagéo.

Através dessa técnica dindmica é possivel melhorar o desempenho dos
colaboradores, pois tem grande potencial de mudancas de atitudes e
comportamentos decorrentes da maior conscientizacdo e consequentemente

colaborando para a seguranca alimentar.

Segundo De Souza et al; (2004), algumas caracteristicas importantes para o

sucesso das capacitacbes sdo: numero adequado de participantes, evitar
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exposicoes longas, trazer assunto do cotidiano dos participantes para estimular a
participacdo, utilizar linguagem simples, criar um programa de capacitacdo, variar as
técnicas utilizadas e sempre que possivel avaliar na préatica se os conhecimentos

refletiram em mudancas positivas.

Existem diversas formas de estimular a disseminacdo de informacdes e
conhecimentos, e o folder apesar de simples mostra um papel interessante nesse
sentido, corroborando com Da Silva et al; (2014) onde foi disponibilizado folder
educativo com informacdes sobre higiene e seguranca alimentar relacionadas aos
processos de manipulacdo e distribuicdo dos alimentos para os ambulantes, dessa
forma, servindo com um instrumento educativo tanto para o manipulador quanto para

0 consumidor.

Por meio deste folder o manipulador de alimentos tera informagdes disponiveis
para auxiliar na producdo de forma segura e em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas, contribuindo para a saude dos clientes e manutencdo dos pontos de
venda dos alimentos (DA SILVA et al; 2014)

Os folders cumprem um papel educacional interessante, pois eles servem
como uma fonte de informacéo tanto para o vendedor tanto para o consumidor, além

disso, servem como lembrete de como realizar os procedimentos de forma segura.

7

Outra forma em capacitar esses manipuladores € através de técnicas que
demonstram a eficiéncia da higienizacdo das maos, utensilios e bancadas de uma
forma clara que nao é possivel ser visualizada a olho nu, pois muitas vezes existe

uma falsa sensacéao de higienizacéo correta quando as sujidades ndo sao visiveis.

O Teste de ATP-bioluminescéncia é uma dessas técnicas, pois consegue
demonstrar a carga de sujidades presentes nas maos, utensilios e bancadas,
portanto apresentando potencial para ser utilizada durante a capacitacdo, através da
demonstracdo da diferenga nos resultados antes e ap0s a capacitacdo em relagéo a

higienizagdo, demonstrando a importancia desses treinamentos.

A higienizacdo deficiente das maos dos manipuladores, utensilios e bancadas
sao fontes importantes de contaminacéo levando a surto de doencgas veiculadas por

alimentos.

Essas técnicas devem ser associadas a outras formas de treinamentos e

realizadas periodicamente, visto que, a capacitacdo de manipuladores de alimento
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se mostra um caminho promissor para melhorar as boas préaticas de manipulacéo e
consequentemente refletir em alimentos seguros do ponto de vista higiénico-

sanitario.

A capacitacdo dos manipuladores envolve uma discussdo ampla, pois muitos
autores defendem a ideia que o treinamento tradicional baseado na exposicao de
conhecimentos tedricos ndo apresenta na rotina o resultado esperado, pois o foco
desses treinamentos é sua certificacdo. Nesse contexto, abordagem prética é mais
recomendada por esses autores, pois consideram mais eficiente na melhoria da

seguranca dos alimentos produzidos.

Conforme visto no estudo de Santos et al; (2013), que em relacédo ao checklist
aplicado a percentagem de adequacdo na escola 1 era de 50,97% antes do
treinamento e passou para 56,13% apds o treinamento, na escola 2 era de 50,32%
antes do treinamento e passou para 60,00% apoOs o treinamento e na escola 3 era
de 55,48% antes do treinamento e passou para 62,58% apdés o treinamento. Dessa
forma, conclui-se que o0s treinamentos apresentaram efeitos positivos nas
adequacdes das condi¢des higiénico-sanitarias dos locais e nas boas préaticas de

manipulacdo, principalmente através do treinamento 3 que teve enfoque pratico

Independentemente do tipo de abordagem durante a capacitacdo € consenso
gue ainda sao necessarios estudos mais completos para a avaliacdo da sua eficacia
e que de qualquer maneira a intervencao educativa apresenta grande potencial no
combate das intoxicacbes alimentares, e por isso, devem ser aprimoradas e

utilizadas na area de alimentos.

7

Para colocar em pratica as boas praticas de manipulacdo é necessario
capacitacdo dos manipuladores, por isso a importancia em se manter um programa
educacional continuo para o aprimoramento desses processos que vao resultar em

um alimento seguro.

Apesar da maioria dos estudos demonstrarem que a capacitacdo dos
manipuladores de alimentos seja uma ferramenta importante para melhorar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e consequentemente produzir um
alimento com menor risco para 0s consumidores, ainda ndo esta muito claro o tempo
de retencdo desses conhecimentos e comportamentos adquiridos, o que reforgca a

importancia da realizacdo de capacitacdes frequentemente seguindo um programa
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de treinamento bem elaborado que estimule a conscientizagcdo dos participantes

sobre os riscos do ndo cumprimento das boas praticas de manipulacao.

Segundo Pereira et al; (2015), através do questionario foi possivel avaliar
alguns itens e os resultados foram: conscientizagcdo das empresas com a qualidade
dos produtos (aumentou de 70 para 80% de acertos), higiene pessoal (manteve
100% de acertos), higienizacdo das méaos (aumentou de 75 para 86% de acertos),
saude do manipulador (aumentou de 30 para 70% de acertos) e medidas de higiene
antes de entrar na area de producdo (aumentou de 25 para 55% de acertos).
Portanto, o presente estudo identificou que o cronograma de treinamento refletiu

positivamente na melhoria das boas praticas de fabricacao.

As capacitacdes peridédicas sdo importantes para reforcar os conhecimentos
prévios e oferecer novos conhecimentos que ajudardo durante todo o processo de
producado dos alimentos a fim de garantir um alimento de qualidade do ponto de vista
higiénico-sanitario.

Embora muitos trabalhadores tenham participado anteriormente de
capacitacoes, sempre existe mais conhecimento a acrescentar, por isso, 0S
programas de capacitacbes para os manipuladores devem ser frequentes e nao

apenas isolados.

A capacitacdo deve ser realizada periodicamente com o objetivo de fortalecer
os conhecimentos adquiridos e contribuir para novos aprendizados, refletindo
diretamente na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e evitando casos de
DTAs que sdo negativos para 0os consumidores e estabelecimentos, corroborando
com Vaz et al; (2005) cujos resultados demostraram que apos a realizacdo do
treinamento houve melhora na qualidade microbiol6gica das carnes e no resultado
dos itens avaliados durante a inspecdo sanitaria. A maior diferenca ocorreu na
comparacao entre antes e apés uma semana do treinamento. Comparando antes do
treinamento e apds seis meses do treinamento também houve melhora, porém
houve um declinio em relacdo ao resultado obtido apés uma semana do
treinamento. Com base nos resultados obtidos, conclui-se que o treinamento foi
satisfatorio principalmente em curto prazo, mostrando a importancia da realizacdo de
capacitacbes frequentemente para a manutencdo da eficiéncia higiénico-sanitaria

adquirida atraves de intervencdes educativas.



78

De uma forma geral, as capacitacgdes aumentam o0 conhecimento dos
manipuladores de alimentos, mas devem atingir um nivel melhor de eficiéncia a cada

dia através de novas informacgdes e revisdo dos pontos importantes.

Existem diversas maneiras para a realizacdo de capacitacdo em boas préaticas
de manipulacdo, sendo 0 mais importante conseguir atingir o publico-alvo de forma

satisfatoria.

O conhecimento prévio das deficiéncias € importante para a formulacdo da
intervencgdo, pois é possivel focar o treinamento nos pontos em que existem as

maiores dificuldades, devendo ser considerado o conceito de educacao permanente.

Esse cenario mostra que a capacitacdo € um instrumento muito importante
para melhorar os conhecimentos desses manipuladores, porém deve ser realizado
de forma continua e que resulte em aplicacdo correta na pratica e isso, vai além do
conhecimento, pois necessita de mudanca de atitude e uma das formas de
conseguir € através da conscientizacdo desses profissionais, corroborando com o
estudo de Vieira et al; (2018).

Segundo Soto et al; (2008), os resultados obtidos na primeira inspecao em
pontos meédios foram de 46,28 e apos as intervencbes de 57,60. Concluiu-se que
através de cursos de capacitacdo proposta neste trabalho, possibilitou a melhoria
das condi¢des higiénico sanitarias dos estabelecimentos e o modelo de avaliacao
ocorreu de maneira participativa e educativa, desencadeando mudancas de habitos

e atitudes e fomentando a consciéncia sanitaria.

O conhecimento ndo tem limites e sempre existe algo para aprender e se
transformar em habilidades e atitudes durante a rotina de trabalho dos
manipuladores de alimentos, resultando na producdo de um alimento de qualidade e

seguro.

Através de uma simples capacitacdo como foi realizada no estudo de Almeida
et al; (2013), é possivel observar que mesmo 0s assuntos em que o0s participantes ja
apresentavam conhecimento prévio houve melhora, por isso a importancia da

realizacdo de capacitacOes para solidificar esses conhecimentos.

Portanto, através de programas de capacitacbes periddicos é possivel agregar
as boas préaticas de manipulacdo de alimentos na rotina desses profissionais que

interferem diretamente na seguranca dos alimentos, proporcionando a eles
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conhecimentos que reflitam em mudancas de atitudes e aumento de habilidades
durante os processos de producéo de alimentos, dessa forma, recomenda-se que 0s
programas de capacitagfes na area de alimentos sejam realizados periodicamente
para atualizacdo dos conhecimentos e principalmente para conscientizar a
importancia das boas praticas de manipulacdo de alimentos na diminuicdo do

namero de intoxicacfes alimentares.

Através dos treinamentos frequentes é mais facil conseguir que os funcionérios
apliguem na prética os conhecimentos adquiridos, pois esses treinamentos servem

como reforgo.

Alguns estudos evidenciaram que as mudancas positivas adquiridas apos o
treinamento vao diminuindo com tempo, sugerindo que a realizacdo de capacitagdes
periddicas para manter e aumentar o cumprimento das boas praticas de

manipulacéao.

Dessa forma, a intervencdo educacional através de capacitacdes deve fazer
parte da rotina dos estabelecimentos alimenticios, promovendo conhecimentos e
estimulando mudangas de comportamento que contribuam para a seguranga

alimentar.

A globalizacéo trouxe varias mudancas no modo de vida da populacdo e em
relacdo aos habitos alimentares nao foi diferente, principalmente pelo aumento das

refeicdes realizadas fora de casa.

Atualmente, existem muitos estabelecimentos alimenticios do tipo restaurante e
lanchonete que oferecem alimentacdo para as pessoas, pois a rotina das pessoas

esta cada vez mais dificil e esses estabelecimentos facilitam o dia a dia.

As refeicbes realizadas fora de casa cresceram muito no Brasil nos dltimos
anos, pois diante de uma rotina extensa se tornou uma forma de otimizar o tempo

devido a sua praticidade.

Apesar dos beneficios das refei¢cdes realizadas fora de casa, também existem
0S riscos que elas trazem a saude das pessoas, pois a qualidade microbiologica dos
alimentos nem sempre € garantida, podendo gerar transtornos através da

transmissao de doencas veiculadas por alimentos.

Além disso, as condi¢cdes estruturais dos estabelecimentos alimenticios
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interferem na qualidade e risco de contaminacédo de alimentos, pois uma estrutura

inadequada dificulta colocar em pratica o que foi aprendido durante a capacitacao.

A gualidade da &gua € outro ponto muito importante, pois se agua utilizada na
preparacdo dos alimentos e higienizacdo ndo for confiavel serve como potencial

fonte de contaminacéo, contribuindo para o aparecimento das DTAs.

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes, aumentando a
competitividade nos estabelecimentos alimenticios e um diferencial é oferecer

alimento de qualidade através do cumprimento das boas préaticas de manipulacao.

Para a producdo de um alimento de qualidade e seguro é necessario seguir as
boas praticas de manipulagéo através de procedimentos corretos e a higiene tem um

papel fundamental nesse processo.

Colocar as boas praticas de manipulacdo em pratica depende de conhecimento
prévio dos manipuladores, pois estes estdo diretamente relacionados com a
qualidade sanitaria dos alimentos, visto que estdo envolvidos em todos 0s processos

importantes que possam garantir a produgcéo de um alimento seguro.

Uma das formas de mudar essa realidade € através da capacitacao periddica
dos manipuladores de alimentos sobre as boas praticas de manipulacéo e higiene,
fomentando o conhecimento aos participantes e possibilitando melhorias na
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, corroborando com Vieira et al; (2018),
conclui-se que o treinamento é uma medida eficiente para melhorar as boas préticas
de manipulacdo e higiene, porém deve ser realizada com frequéncia para a

consolidacédo de conhecimentos que reflitam na rotina desses manipuladores.

N&o existe uma formula ideal de capacitacdo, mas € importante considerar o
perfil dos participantes e dos estabelecimentos envolvidos para tentar intervir da

melhor forma possivel.

Alguns temas abordados apresentam maior dificuldade de assimilagao e requer
maior atengdo, porém existem falhas durante o processo de producdo de alimentos
que requer investimento financeiro, pois envolvem mudancas fisicas e isso nao é
possivel apenas com capacitacdo e sim com dinheiro, corroborando com Pré et al;
(2011), que observou que apds o treinamento ainda existiam as ndo conformidades

relacionadas as lixeiras, pois dependia de investimento financeiro para adequa-las.
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Ainda, segundo Fortes et al; (2005), os resultados foram considerados positivos
pelos entrevistados, e a pesquisadora observou que 0s ensinamentos foram
adotados, em sua maioria, porém ha algumas dificuldades para implementa-los
devido a falta de recursos financeiros das creches, a falta de espacgo fisico nas
cozinhas, além de necessitarem de apoio da coordenagdo para executar as

mudancas necessarias.

Portanto, apesar da capacitacdo dos manipuladores de alimentos nao
conseguir resolver todos os problemas relacionados a qualidade sanitaria dos
alimentos, ela é extremamente importante para melhorar a realidade, pois € uma
ferramenta capaz de agregar as boas praticas de manipulacdo na rotina desses
profissionais tdo importantes para a saude publica e sempre frisar que o
conhecimento deve ser seguido de mudanca de comportamento.

6.4. CONHECIMENTO X MUDANCA DE COMPORTAMENTO

As boas praticas de manipulagcdo e higiene dos alimentos dependem
diretamente das pessoas envolvidas nesses processos e 0 conhecimento sobre o

assunto € imprescindivel.

O conhecimento sobre as boas préaticas de manipulacdo e higiene de alimentos
€ obtido através de capacitacdo, a qual € uma importante aliada no combate a

doencas de origem alimentar.

A capacitacao dos manipuladores de alimento € uma ferramenta para melhorar
o conhecimento dos colabores envolvidos, além disso, devem-se buscar mudancas
nas atitudes e comportamentos, o que é mais dificil de alcancar, pois muitas vezes
0s conhecimentos adquiridos néo refletem em mudancas durante a manipulacdo dos

alimentos.

Segundo Garcia et al; (2013), em relagdo ao estdgio de atitude dos
manipuladores de alimentos dos restaurantes comunitarios de Distrito Federal foi
determinada a média da pontuacdo obtida na EMAMA nos dois momentos de
aplicacdo do instrumento (antes e apO0s a campanha educativa). A média dos
manipuladores antes da campanha educativa foi de 3,77, demonstrando o estagio
acdo; apos a campanha, essa meédia foi de 4,06, apontando o estdgio manutengéo.

Conclui-se que os resultados demonstraram uma melhoria em relagdo ao numero de
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manipuladores que melhoraram seu estagio de mudanca de atitude, assim como,

aumento no percentual de itens em conformidade.

A mudanca de comportamento e atitude no ambiente de trabalho € mais dificil
de ser atingida, pois é preciso conscientizacdo dos envolvidos e vontade em
transformar suas habilidades em comportamentos e atitudes que estejam de acordo
com as boas praticas de manipulacédo e higiene de alimentos e consequentemente

contribuindo com a seguranca alimentar e saide dos consumidores.

Para Soon et al; (2012), a meta-andlise de cinco treinamentos de seguranca
alimentar e estudos de intervencdo nos quais as atitudes de higiene das méos e
praticas autorreferidas foram monitoradas produziram um tamanho de efeito
resumido de 0,683 (IC 95% ~ 0,523 a 0,843). O treinamento em seguranca de
alimentos aumentou o conhecimento e melhorou as atitudes sobre a higiene das
maos na pratica. Treinamento de reciclagem e reforco a longo prazo de bons
comportamentos de manuseio de alimentos também podem ser benéficos para a

manutencao das boas préticas de lavagem das maos.

As mudancas de habilidades e comportamentos durante a manipulacdo de
alimentos € essencial para melhorar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos alimentos
produzidos e através da capacitacdo periédica dos manipuladores € possivel
melhorar essa situacdo e consequentemente minimizar os casos de doencas
transmitidas por alimentos. Além disso, envolvem diversas variaveis além do

conhecimento, dessa forma, o treinamento tedrico é importante como parte do

programa educativa, porém ndo deve ser restrito a isso.

Nesse contexto, é preciso sistematizar e organizar esses treinamentos de
forma que consigam atingir o resultado satisfatério através da producédo de alimentos

seguros e aliar conhecimento com mudancas de atitudes € um grande desafio.

Outro ponto importante, € que apds a capacitacdo ndo basta apenas o
participante reproduzir de forma tedrica o conhecimento adquirido e sim refletir em
sua rotina de trabalho o aprendizado, pois apenas através da aplicacdo desses
conhecimentos na pratica que a capacitacdo atingird o objetivo proposto, porém

avaliar a mudancga comportamental € mais complexo.

Dessa forma, a melhoria das habilidades associadas a mudancas de atitudes é

um grande desafio para 0 sucesso das capacitacbes e isso, apenas € possivel
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através da criacdo de capacitacbes permanentes e sistematizadas que possam
atingir os participantes e convencé-los da importancia em seguir as diretrizes

preconizadas nas boas praticas de manipulacao.

Portanto, as capacitacdes devem ser planejadas de forma a resultar em
aumento de conhecimento associado a mudancas de atitude e comportamento no

dia a dia, pois s assim tera o resultado almejado.
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7. PROPOSTA DE INTERVENCAO

Considerando que a proposta do trabalho sempre foi abordar a educacéo
sanitaria relacionada as boas praticas de manipulacdo de alimentos e com base nas
experiéncias de capacitacbes para manipuladores de alimentos associadas a
vivéncia na préatica de uma Vigilancia Sanitéria propor uma intervencao educativa, o
trabalho nado teria sentido se n&o fosse finalizado com a desejada proposta de

intervencao.

Nesse sentido, a proposta de intervencdo consiste em uma capacitagdo em
boas praticas de manipulagdo de alimentos oferecida gratuitamente aos
manipuladores de alimentos que trabalham no municipio e ministrada por técnicos

da Vigilancia Sanitaria com apoio dos fiscais.

A principio a capacitacdo seria disponibilizada mensalmente com carga horéaria
total de 40 horas e tendo como base as principais legislagdes vigentes e utilizadas
na area de alimentos, as quais sao: Resolug¢édo - RDC n° 275, de 21 de outubro de
2002 que dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Préaticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos, Resolugédo - RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004 que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servi¢cos de Alimentacao e Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 que
aprova o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos Comerciais

de Alimentos e para Servigos de Alimentacao, assim como o Roteiro de Inspecéao.

O conteado compreenderia 0s principais assuntos abordados nessas
legislacbes associados as particularidades encontradas pelos fiscais durante as
inspecdes de rotina, com destaque para a higienizacéo correta das maos a qual se

mostrou nas capacitacdes anteriores ser um problema recorrente.

Como foi observado em experiéncias anteriores, os modelos pedagogicos mais
dindmicos tendem a atrair maior atencdo dos participantes, nesse contexto, a
capacitacdo seria composta de parte tedrica através de apresentacdo de slides com
informagdes simples e claras com utilizagdo de fotos e videos para facilitar o
entendimento e outra parte pratica, utilizando técnicas como higienizacdo das maos
com tinta a base de agua com olhos vendados e simulacdo de situacdes que

acontecem na rotina de manipulacdo de alimentos. Por fim, destinado um espaco
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para os participantes exporem suas dificuldades e duvidas, a fim de criar uma

discusséo que resulte em solucdes praticas.

No final seria importante realizar uma avaliagdo para ver o aproveitamento dos
participantes e servir como critério de certificacdo da capacitacdo. Além disso,
poderia ser disponibilizado um formulario de facil e rapido preenchimento onde os
participantes teriam oportunidade para expor sugestdes, reclamacbes e duavidas,
dessa forma, servindo como parametro para melhorar as proximas capacitacfes

oferecidas.

Além do certificado de participagcdo na capacitacdo em boas praticas de
manipulacdo de alimentos, o0s participantes receberiam uma apostila com
informacdes simples e didaticas que poderiam utilizar como suporte no dia a dia de
trabalho.

A ideia seria criar um clima acolhedor e leve, onde os participantes possam se
sentir a vontade para aprender e questionar, além de se conscientizarem sobre a
importancia do manipulador de alimentos na seguranca alimentar e dessa forma,
atingir o principal objetivo que é transformar os conhecimentos adquiridos em
mudancas de atitude e comportamento na pratica que resultem em um alimento de

qualidade e previna as DTAs.

Essa capacitacdo também seria importante para aproximar esses profissionais
com a Vigilancia Sanitaria, de modo a perceberem que esse 6rgdo além de uma
funcdo fiscalizadora possui um papel educacional importante que trabalha em

parceria com o0s estabelecimentos visando um alimento seguro.

Colocar essa proposta em pratica depende de muitos fatores, porém conhecer
a realidade que vivemos e experiéncias de capacitacdes anteriores nos permite
afirmar que a educacdo sanitaria através da capacitacdo dos manipuladores de
alimentos é uma ferramenta potente em prol da saude publica, afinal aprender é

sempre importante.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

As reflexdes a cerca das experiéncias encontradas na literatura cientifica
associada a experiéncia pessoal na rotina da Vigilancia Sanitaria Municipal ndo tem
pretensdo de esgotar o assunto, mas sim oferecer subsidios para programas de
capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de alimentos voltada aos

manipuladores que atuam em diversos tipos de estabelecimentos alimenticios.

Apesar de existir muitos aspectos a aperfeicoar-se, a intervengcao educacional
com o0 objetivo de capacitar manipuladores de alimentos se mostrou positiva na
maioria das experiéncias utilizadas para o embasamento do presente estudo e
deixou claro o grande potencial que apresenta para melhorar a qualidade higiénico-

sanitaria dos alimentos.

Porém, é importante salientar que os estudos apresentam particularidades que
podem enviesar os resultados, visto que foram realizados em condi¢des diferentes e
através de diferentes metodologias, assim sendo, a replicacdo das estratégias
utiizadas ndo s&o garantias de obtencdo dos mesmos resultados, mas
independente disso contribuem para formulacdo de outras capacitacoes.

Através da educacdo sanitaria € possivel capacitar os colaboradores
envolvidos na manipulacdo de alimentos e oferecer mdo de obra qualificada que
contribuirda de forma essencial para a seguranca alimentar, pois Sd80 O0S

manipuladores as maiores fontes de contaminac¢éo dos alimentos.

Os manipuladores de alimentos sdo importantes na qualidade dos alimentos,
pois estdo envolvidos em todos os processos que influenciam diretamente na
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e dessa forma, apresentam papel

fundamental para a saude publica através da prevencao de DTAs.

As DTAs séo responsaveis por mortes decorrentes do consumo de alimentos
contaminados e acabam sobrecarregando o sistema saude e gerando altos custos,
porém através das boas praticas de manipulacdo e higiene, muitos casos poderiam
ser evitados, contribuindo para a minimizacdo desse problema de saude publica e

colaborando principalmente para a saude da populagéo.

Pode-se observar que a correta higienizagdo das méos é um ponto muitas
vezes negligenciado, seja por falta de conhecimento ou vicios adquiridos, porém a

realizacdo correta desse procedimento é extremamente necessaria para a qualidade
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sanitaria dos alimentos produzidos.

Nesse cenario, a participacdo da Vigilancia Sanitaria € essencial, pois além de
fiscalizar os estabelecimentos alimenticios poderd atuar na qualificacdo desses
manipuladores e mostrar que apresenta um importante papel educativo, o que
possibilita dissociar sua imagem de carater apenas punitivo, algo que geralmente

esta presente na visao de muitas pessoas.

Com base nas experiéncias de capacitagcbes mencionadas durante esse
estudo, pode-se observar que além da aprendizagem € necessario replicar na
pratica os conhecimentos adquiridos, visto que muitas vezes nao reflete em
mudancas de comportamentos e atitudes que garantam o cumprimento das boas

praticas.

Dessa forma, o tipo de abordagem durante as capacitacOes influencia
diretamente no sucesso da intervencdo educativa, formando manipuladores que
apresentem conhecimentos tedricos, sobretudo habilidades que refltam em

comportamentos e atitudes corretas durante a rotina de trabalho.

Durante o planejamento da capacitacdo dos manipuladores € importante
conhecer os perfis dos participantes, pois desse modo € possivel intervir nos pontos
mais importantes que causam riscos durante o processo de manipulacdo. Além
disso, € necessario prender a atencdo dos participantes utilizando metodologias
dindmicas que simulem a rotina de trabalho e principalmente conscientizar sobre a o

papel fundamental que os manipuladores possuem na prevencdo das DTAs.

A educacéo sanitaria através de capacitacdo em boas praticas de manipulacéo
de alimentos € um caminho promissor que tem potencial para contribuir de forma
efetiva no ambito da salde publica, pois podera formar profissionais qualificados e
que apresentem conhecimentos e habilidades para garantir a seguranca alimentar,

refletindo diretamente na saude da populacéo.

Nesse contexto, 0 conhecimento de outras experiéncias de capacitacdes em
boas praticas de manipulacédo, independentes dos resultados encontrados, séo
ferramentas importantes na construcdo de outras estratégias educativas,

consolidando cada vez mais a eficacia desse tipo de intervencéao.

Portanto, a intervencéo educacional podera servir como inicio de uma mudanca

na qualidade dos alimentos oferecidos, sobretudo qualificar e conscientizar os
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manipuladores envolvidos nesse processo, seguindo as diretrizes sanitarias a fim de
prevenir doencas decorrentes do consumo de alimentos contaminados e nesse
contexto, a vigilancia sanitaria apresenta papel fundamental conforme fundamentado

na proposta de intervengao.
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APENDICE A: Matriz analitica

1. A eficacia do treinamento de manipuladores de alimentos: o Modelo

Transtedrico em foco.

a) Abordagem do problema

A qualidade dos alimentos € uma preocupa¢do em todo mundo, principalmente
na questdo de inocuidade, dessa forma, os manipuladores de alimentos se tornam
pecas fundamentais nesse cenario.
b) Populacao (P) e Objetivos

Analisar a eficacia do treinamento para manipuladores de alimentos.
C) Metodologia (I e C)

O estudo foi realizado em 12 restaurantes comunitarios através de uma
campanha educativa com materiais ladicos destinados aos manipuladores de
alimentos e para avaliar o seu efeito foram comparados os dois momentos (antes e

apos essa campanha educativa).

Para a verificacdo desses efeitos foram utilizados 3 instrumentos: o checklist
(com base na RDC 216/2004), o checklist reduzido e a escala de mudanca de
atitude do manipulador de alimentos (EMAMA). Além disso, foram realizadas
analises microbiolégicas da &agua, das saladas prontas para consumo, das

superficies e das maos dos manipuladores de alimentos.
d) Resultados e conclusdes (O)

Os resultados obtidos dos checklists reduzidos 1 e 2, aplicados aos
restaurantes comunitarios, foram classificados nos dois momentos como
satisfatorios, conforme a classificacdo de Soto et al. (2009). Embora os resultados
obtidos dos checklists reduzidos fossem classificados como satisfatorios nos dois
momentos, houve diferenca estatistica entre eles (p=0,000) que aumentou de 88,5%
para 95,6%.

N&o foi encontrada contaminag&o nas amostras de agua analisadas. Observou-
se uma reducéo significativa da contaminacdo na salada e superficies analisadas.
Em relacdo as analises das mdaos dos manipuladores, ndo foram observadas
mudancas significativas apdés a campanha educativa. Dos itens que foram

considerados insatisfatorios, pelo checklist reduzido, apds a campanha educativa,
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apenas um nao obteve melhoria.

Em relacdo ao estagio de atitude dos manipuladores de alimentos dos
restaurantes comunitarios de Distrito Federal foi determinada a média da pontuacgéo
obtida na EMAMA nos dois momentos de aplicacdo do instrumento (antes e apés a
campanha educativa). A média dos manipuladores antes da campanha educativa foi
de 3,77, demonstrando o estagio acdo; apos a campanha, essa média foi de 4,06,

apontando o estagio manutencao.

Conclui-se que os resultados demonstraram uma melhoria em relagdo ao
namero de manipuladores que melhoraram seu estagio de mudanca de atitude,
assim como, aumento no percentual de itens em conformidade. Em relacdo as
analises microbioldgicas, observou-se que apenas ndao houve melhoria relacionada a

contaminacgao das méaos dos manipuladores de alimentos.

Porém, para efetivar a eficacia do treinamento pela campanha educativa,

alguns outros pontos poderiam ter sido levados em consideracao.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Estudo de intervencdo (quantitativo) e os resultados foram demonstrados

através de figuras, quadros e tabelas.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor procura em outras experiéncias resultados que se assemelham ao
obtido nesse estudo, mas também estudos que mostram resultados em outra

direcéo.

2. A importancia da capacitacdo profissional dos manipuladores dos

estabelecimentos alimenticios - um estudo no municipio de Ivaipora/PR.

a) Abordagem do problema

Garantir o acesso a produtos de qualidade e para isso, a capacitagdo dos
manipuladores de alimentos é uma importante ferramenta.
b) Populacéo (P) e Objetivos

Avaliar as condicdes higiénico-sanitarias de estabelecimentos que
comercializam alimentos, por meio de inspec¢des, identificando as provaveis causas

dando enfoque a necessidade de capacitar os manipuladores de alimentos como
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condicdo essencial para a preservacdo da saude dos consumidores através da

producao de alimentos seguros.

C) Metodologia (I e C)

O estudo foi dividido em fases, primeiramente foi realizada inspecéo sanitaria
dos estabelecimentos alimenticios através de um checklist para a verificacdo das
condicdes higiénico-sanitarias desses locais. Com base nas
dificuldades/irregularidades encontradas durante a inspecéo, foi realizado um plano
de acdo composto por avaliacdo dos conhecimentos tedricos e praticos dos
manipuladores de alimentos referente a higiene e boas préaticas de fabricacéo,
posteriormente realizada a capacitacdo dos manipuladores sobre os temas

abordados.

Apés 30 dias do treinamento, o0s estabelecimentos foram novamente
inspecionados utilizando o mesmo checklist para verificar as condi¢cdes higiénico-

sanitarias e avaliar a eficacia do treinamento.

A capacitacdo ocorreu através de palestras onde foram abordados os
seguintes temas: o recebimento, 0 armazenamento, a manipulacédo dos alimentos, a
higiene pessoal, higiene do ambiente, as contaminagbes dos alimentos pelo
manipulador e pela contaminacdo cruzada, o controle de qualidade da &gua, o
controle de pragas e a rotulagem.

d) Resultados e conclusdes (O)
Através da avaliacdo dos conhecimentos tedricos sobre boas praticas de
manipulacdo, observou-se que a maioria (83%) jA havia participado de alguma

capacitacao anteriormente.

Em relacdo ao recebimento e armazenamento dos produtos alimenticios a %
de conformidades aumentou de 83% para 92%, enquanto a higiene pessoal

aumentou de 75% para 92% apos o treinamento.

O presente trabalho mostrou que apesar da maioria dos participantes terem
participado anteriormente de alguma capacitacdo, o resultado foi positivo, o que

deixa claro a importancia de um programa de capacitacdo permanente.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Exploratério e descritivo (quantitativo) e os resultados foram demonstrados

através de gréaficos, comparando antes e ap0s a capacitagao.
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f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

Ao descrever sobre varios fatores que influenciam na seguranca alimentar
encontrados na literatura, o autor consegue mostrar com os resultados a importancia

da intervencédo através do treinamento para garantir um produto de qualidade.

3. Anélise do conhecimento sobre a higiene das méos de Manipuladores

antes e apos intervencéao educativa.

a) Abordagem do problema
Os alimentos dentro dos padrdes higiénicos refletem na salde, pois sdo
responsaveis pela ocorréncia das doencas transmitidas por alimentos e a

higienizacdo correta das maos dos manipuladores é fundamental nesse processo.

Nesse cenario, 0 conhecimento dos manipuladores sobre a forma adequada de
higienizacdo das maos € um fator importante e que pode ser melhorado através da

intervencao educativa.
b) Populacao (P) e Objetivos
Analisar o conhecimento de manipuladores sobre a adequada higiene das

maos em um Servico de Nutricdo e Dietética (SND) localizado no municipio de

Francisco Beltrdo-PR.
C) Metodologia (I e C)

O estudo foi realizado com 38 manipuladores de alimentos, onde
primeiramente os participantes foram convidados a responder um questionario sobre
a higiene correta das maos. Posteriormente, foi realizada intervencdo educativa
através de treinamento abordando os seguintes assuntos: a importancia, finalidade e
técnica correta da higienizacdo das maos. Também foi realizada atividade pratica
com o auxilio de tinta a base de agua para demonstrar as falhas durante o processo
de higienizagédo das méos.

Apdés a intervencdo educativa os participantes responderam ao mesmo

questionario sobre a higienizagéo correta das maos.
d) Resultados e conclusdes (O)

Dos 38 participantes, 36 responderam ao mesmo questionario antes e apos a

intervencdo educativa. Antes do treinamento o total de acertos foi de 86,66%,
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passando para 93,33% ap0s a realizacdo do treinamento.

E importante ressaltar que a maioria dos erros foram relativos a questdo que

abordava a sequéncia correta da higienizacado das maos.

Através do treinamento pratico com o uso de tintas a base de agua para
verificar a higienizacdo corretas das maos, observou-se que 100% dos participantes

se esqueceram de higienizar alguma parte das maos.

Dessa forma, concluiu-se que os participantes apresentavam conhecimentos
satisfatorios sobre a correta higienizacdo das maos, porém na pratica foram
observadas falhas durante a higienizagao, o que denota a importancia da realizacéo
de treinamentos com frequéncia para a correcdo dessas falhas durante a

manipulacdo dos alimentos.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo

Pesquisa de campo de carater exploratério e descritivo (quantitativo) e os
dados foram apresentados em porcentagem e os resultados demonstrados através
de gréfico comparando os acertos e erros obtidos antes e apds intervencdo

educativa.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses

autores?

O autor cita dois estudos que foram satisfatérios para reforcar a importancia da
higienizagédo correta das maos dos manipuladores, pois influencia diretamente na
qualidade sanitaria dos alimentos prevenindo a transmissdo de doencas através dos
alimentos e essa melhora na rotina acontece através da melhor capacitacdo desses

manipuladores.

4. Analise microbiolégica pré e apos treinamento de manipuladores de

alimento de uma panificadora.

a) Abordagem do problema

No Brasil € uma tendéncia o numero de refei¢cdes realizadas fora de casa, e
nesse cenario as panificadoras possuem um papel importante. Dessa forma, 0s
alimentos ficam mais expostos a contaminacdo e sua qualidade sanitaria reflete

diretamente na seguranca do ponto de vista microbiolégico.

Nesse processo, 0s manipuladores de alimentos sdo essenciais, pois
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apresentam um importante papel na transmissdo de doencas veiculadas por
alimentos, tendo na higienizagcéo correta das maos uma ferramenta importante para

garantir a qualidade microbiolégica do produto.
b) Populacéo (P) e Objetivos

Conscientizar os manipuladores de alimentos sobre a importancia da higiene
pessoal, ambiental e de utensilios, mediante aplicacdo de um treinamento e

avaliacdo microbiol6gica das maos dos manipuladores para comprovar a eficacia
dele.
C) Metodologia (I e C)

O estudo contou com a participacdo de 11 manipuladores de alimentos de uma
panificadora, onde o foco era a correta higienizacdo das maos. Através de uma aula
expositiva e dialogada, foi realizada a dinamica do guache, onde os participantes
com os olhos vendados simulavam uma higienizacdo de maos e no final observava
0S pontos das maos que nao haviam sido higienizados corretamente.

Posteriormente, foi demonstrada a maneira correta de higienizagcdo das méaos.

Para avaliar a eficacia desse treinamento, foi realizada contagem

microbiologica das méos antes e apés 10 dias.

d) Resultados e conclusdes (O)

Verificou-se que apenas 9% dos participantes haviam participado
anteriormente de treinamento de boas praticas de manipulacdo. Além disso, apenas
18% dos participantes avaliados tinham conhecimento da maneira correta da
lavagem das maos antes da realizacdo da capacitacdo, nimero esse que aumentou

para 73% apds o treinamento.

Enquanto na avaliacdo microbiologica realizada nas maos dos manipuladores
através da técnica de Swab, observou-se que as unidades formadoras de colbénia
(UFC) contaveis aumentou de 55% para 100% apds o treinamento, refletindo a
eficacia da capacitacédo, assim como demonstrado na diminuicdo de 929 UFC/méos
para 234 UFC/méos obtidos nessas amostras que se apresentaram contaveis

anteriormente.

Portanto, o estudo realizado mostrou-se efetivo, refletindo na qualidade do
produto, desse modo, ficou evidente a importancia da realizacdo de capacitacbes

permanentes.
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e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram demonstrados

através de gréficos.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor procura deixar claro a importancia da higienizacdo das maos na
qualidade sanitaria do produto e que a capacitagcdo € uma importante ferramenta
para alcancar esse objetivo. Porém, o autor também cita um estudo realizado no
Colorado em que mesmo com a capacitacdo observaram-se muitas falhas durante a
manipulacdo de alimentos. Apesar dessa citacdo onde a experiéncia ndo foi bem-
sucedida, o autor demonstra através de outras bibliografias que a capacitacdo é um
caminho muito promissor e que deve ser considerado como um importante aliado na

producao de alimentos seguros.

5. Avaliacdo da efetividade de cursos de capacitacdo em saude voltados

para manipuladores de alimentos em uma area de saude.

a) Abordagem do problema

A intoxicacdo alimentar € um grande problema de saude publica e o
treinamento € um mecanismo para a prevencao, dessa forma, avaliar a eficacia
desses treinamentos € um importante parametro.

b) Populagéo (P) e Objetivos

Avaliar se os manipuladores aprimoraram seus conhecimentos participando
dos cursos para obtencao de cartdo manipulador de alimentos e avaliar o efeito de
variaveis sociodemograficas no nivel de conhecimento antes de fazer o curso.
C) Metodologia (I e C)

O estudo contou com a participacdo de 500 manipuladores de alimentos que
inicialmente preencheram os dados soOcios demograficos e responderam um
questionario autoaplicavel sobre boas praticas de manipulagdo. Apos a realizagédo
do treinamento, os participantes responderam o mesmo questionario para avaliar a

eficacia dessa intervencéo educativa.
d) Resultados e conclusdes (O)

As diferencas entre a porcentagem de acertos antes e ap0s o treinamento
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foram divididas por tematicas e sédo elas: nocfes basicas de higiene alimentar (67%
para 80,8%), compra, armazenamento e preservacao de alimentos (65% para
78,81%), preparacao e servigos de alimentos (37% para 50,2%), higiene pessoal
(96% para 96,4%) e responderam corretamente todas as perguntas (19,6% para
33,8%).

Os resultados obtidos apds o treinamento sdo satisfatorios e as intervencgdes

educativas devem ser constantes e sempre aprimoradas a realidade.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram apresentados em

porcentagem e demonstrados em quadros.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor cita outros estudos que também mostraram resultados satisfatorios
apés o treinamento, demonstrando que é uma ferramenta importante para a

melhoria na qualidade sanitaria dos alimentos.

6. Avaliacdo das boas préaticas antes e apdés treinamento dos

manipuladores, em uma unidade de alimentacé&o e nutricdo de Santa Catarina.

a) Abordagem do problema

A qualidade dos produtos oferecidos é um diferencial para a permanéncia em
um mercado competitivo em unidade de alimentagcdo e nutricdo, sendo que as
condicdes higiénico-sanitarias € um ponto fundamental e depende das boas praticas
de higiene pessoal e do ambiente.
b) Populacao (P) e Objetivos

Avaliar as boas praticas de higiene pessoal e do ambiente por meio de
checklists adaptados da Resolucéo de Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004, antes e
apos a aplicacdo de um treinamento para os manipuladores sobre os referidos

temas.
C) Metodologia (I e C)
O estudo foi realizado em uma unidade de alimentagdo e nutricdo que serve

aproximadamente 830 refeicbes diariamente. Participaram do treinamento todos os

24 manipuladores.
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Foi realizada uma avaliacdo inicial com base na RDC 216/2004 antes do
treinamento. Essa avaliacdo abordava os seguintes temas: registro de limpeza e
desinfeccdo das instalacdes; produtos de limpeza regulamentados pelo Ministério da
Saude, armazenados em local adequado, utilizados conforme especificagbes do
fornecedor e em quantidade suficiente; lixeiras em numero adequado, com tampa e
pedal e saco de lixo; Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs)
implantados; cartazes de orientacdes de BPs em locais estratégicos; exames de
saude dos manipuladores e supervisao periddica destes; programas de capacitacédo
de higiene pessoal e do ambiente; supervisdo de profissional capacitado da higiene
pessoal e do ambiente; condicBes higiénico-sanitarias favoraveis das instalacoes;
existéncia de profissionais responsaveis pela limpeza de cada éarea; retirada de
residuos; uniformizacdo; asseio pessoal; higienizacdo das maos, comportamento

pessoal e auséncia de doencas.

Os participantes receberam treinamento que abordava principalmente as DTAS,
a higiene do ambiente e a higiene do manipulador. O treinamento tinha em média 15
minutos e foi através da técnica expositivo-dialogada, onde as duavidas foram

sanadas.

Posteriormente ao treinamento, 0 mesmo checkilist foi aplicado para avaliagao

da influéncia do treinamento nas condicdes higiénico-sanitarias.
d) Resultados e conclusdes (O)

Durante a avaliagdo inicial foram encontrados nao conformidades nos

seguintes itens: lixeiras da unidade, higiene das instala¢des e higiene das maos.

ApOs o treinamento ainda existiam as n&o conformidades relacionadas as
lixeiras, pois dependia de investimento financeiro para adequa-las. Em relacdo a
higienizacdo das instalacdes houve melhora significativa apdés o treinamento.
Enquanto o item higienizagdo das méos foi o que mais apresentou nao

conformidades tanto antes quanto apos o treinamento.

Dessa forma, concluiu-se que o treinamento deve ser sugerido como forma de

melhorar as condigdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Estudo quantitativo descritivo e os resultados foram demonstrados através de

gréficos.
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f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor com base nos resultados obtidos em seu trabalho compara com outros
estudos semelhantes, onde mostram resultados parecidos com esse estudo, porém
também demonstram estudos que mostraram resultados diferentes. Isso mostra que
o treinamento é uma importante ferramenta para melhorar as condi¢cées higiénico-

sanitarias dos estabelecimentos alimenticios, mas ndo é uma garantia.

7. Avaliacdo do treinamento de manipuladores de alimentos de

restaurantes comerciais pelo ensaio ATP-bioluminescéncia.

a) Abordagem do problema

Diante do aumento do numero de refei¢cdes realizadas na rua e as doencas de
origem alimentar causadas por alimentos sem qualidade do ponto de vista higiénico-
sanitarios, o manipulador se torna peca fundamental e a falta de capacitacao
colabora com esse problema de saude, nesse contexto, através de treinamento
utilizando uma técnica de avaliacdo rapida e sensivel se mostra interessante.

b) Populacao (P) e Objetivos

Avaliar, através do teste de ATP—bioluminescéncia, o efeito do treinamento em
boas praticas de fabricacdo ministrado aos funcionarios de restaurantes da regido de
Ouro Preto — MG, sobre a eficiéncia de higienizacdo de diferentes superficies.

C) Metodologia (I e C)

O estudo ocorreu em quatro restaurantes comerciais, onde foram selecionadas
amostras em triplicata, antes e apdés o treinamento, das méos de manipuladores
apos higienizacéo, da superficie de utensilios e das bancadas onde o profissional
realizava o trabalho. Essas amostras foram avaliadas quanto as unidades relativas

de luz (URL) através do Teste de ATP—bioluminescéncia.

O treinamento teve duracdo de 20 horas divididas em modulos e foi aplicado
através da apresentacdo de slides e entrega de apostila no final. O foco do
treinamento foi nas boas praticas de manipulacdo e conscientizacdo sobre sua
importancia.

d) Resultados e conclusdes (O)

Apoés o treinamento houve melhora na maioria dos itens avaliados quanto a
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higiene dos estabelecimentos, mostrando que o treinamento € uma medida eficaz
para melhorar os conhecimentos dos manipuladores e consequentemente a

qualidade do alimento produzido.

Portanto o treinamento teve resultado satisfatério e a metodologia através do
teste de ATP-bioluminescéncia mostrou-se uma opc¢ao interessante para ser
utilizada durante os treinamentos. Além disso, conclui-se que os treinamentos

devem ser realizados com frequéncia para sua maior eficacia.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Estudo observacional do tipo descritivo (qualitativo) e os resultados foram

demonstrados através de tabelas.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

Através da discussdo com outros autores, o trabalho mostra que o treinamento
continuo € essencial para melhorar as praticas de manipulacdo, pois oferecem
conhecimento e maior conscientizacéo sobre a importancia da higiene durante todos
0s processos. Da mesma forma, relata outras experiéncias positivas utilizando esse

mesmo teste para demonstrar falhas no processo de higienizagao.

8. Capacitacdo de manipuladores de alimentos e avaliacdo das condic¢des

higiénicas em servi¢o de alimentacéao.

a) Abordagem do problema

Os alimentos produzidos fora dos padrbes de higiene sanitaria sao
responsaveis por muitas doencas e a deficiéncia nas boas praticas de manipulacéo
durante todo o processo influencia diretamente na qualidade desses alimentos,
dessa forma, a capacitacdo do manipulador de alimentos se torna essencial.
b) Populacao (P) e Objetivos

Realizar uma capacitacdo com os manipuladores de alimentos de um servigo

de alimentacéo de Itaqui (RS) e avaliar as condi¢6es higiénicas do local.
C) Metodologia (I e C)
O estudo ocorreu em um estabelecimento alimenticio do ramo de

pizzaria/lanchonete. Os participantes responderam um questionario sobre boas

praticas de manipulacdo antes e apds o treinamento, e 0 estabelecimento foi
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inspecionado antes e apos o treinamento para avaliar sua influéncia.

O treinamento teve duracdo de 4 horas e foi ministrado através de slides

associado a uma cartilha informativa.

d) Resultados e conclusdes (O)

Antes da capacitacdo a média de respostas corretas foi de 27,31% e aumentou
significativamente para 74,55% apo0s a capacitagao.

Em relacdo a inspecdo sanitaria, antes do treinamento o estabelecimento
apresentou 38,88% de adequacdo, a qual aumentou para 72,22% apdés o

treinamento.

Portanto, a intervencdo educativa foi satisfatoria para aumentar o
conhecimento sobre boas praticas de manipulacao, refletindo diretamente no nivel

de adequacao do estabelecimento.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Estudo transversal descritivo (quantitativo) e os resultados foram demonstrados

através de gréficos e tabelas.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

Através de uma longa discussdo sobre os aspectos avaliados, o autor
menciona varios estudos similares que se mostraram satisfatérios com a utilizacédo
de treinamento, porém também relata que essa satisfacdo ndo é unanime através da
demonstracdo de alguns estudos que ndo apresentaram resultado satisfatorio,

mostrando que a capacitacado é importante, mas depende de outros fatores também.

9. Capacitacdo em boas praticas de fabricacdo (BPF) para manipuladores
de alimentos, em cozinha piloto com servi¢o de pizzaria, na cidade de Uberaba,
MG.

a) Abordagem do problema

Os manipuladores de alimentos sdo essenciais para a qualidade dos alimentos,
porém ndo apresentam conhecimentos suficientes, dessa forma, a capacitacdo é um
caminho para melhorar essa situagao.
b) Populacéo (P) e Objetivos

Capacitar os funcionérios de uma cozinha piloto com servico de pizzaria na
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cidade de Uberaba—MG, visando a melhoria nas condi¢cdes higiénico-sanitario do

produto.
C) Metodologia (I e C)

O presente estudo ocorreu em uma pizzaria e teve a participacdo de oito
funcionéarios. O treinamento foi dividido em moddulos e apdés cada moddulo, os
participantes respondiam um questionario para avaliar a aprendizagem. O curso
destinado aos manipuladores abordou as boas préaticas de fabricagdo com énfase
em seguranca alimentar e nutricional. Os médulos abordaram os seguintes temas:
contaminantes alimentares e doencas transmitidas por alimentos, higiene do
ambiente e instalacdo fisica, higiene pessoal e habitos comportamentais, cuidados

no preparo de alimentos, cuidados no pos-preparo e distribuicdo de alimentos.
d) Resultados e conclusdes (O)

Os resultados apresentados foram o0s seguintes: em relacdo ao mddulo
‘contaminantes alimentares e doencas transmitidas por alimentos”, apenas 01
funcionario teve duvida sobre o significado de contaminacdo; referente ao mdédulo
“higiene do ambiente e instalacdo fisica”, apenas 03 funcionarios obtiveram acertos
maiores que 70%, demonstrando duvidas quanto ao significado de higienizacao e
quais itens devem ser higienizados diariamente; no modulo “higiene pessoal e
habitos comportamentais”, apenas 02 funcionarios acertaram 100% dos exercicios e
os demais obtiveram 95% de acertos e ficaram com duvida se a higienizacao das
maos apds o término da producao interfere na contaminacéo do alimento; referente
ao modulo “cuidados durante o preparo dos alimentos”, houve 100% de
aprendizado; em relagdo ao moédulo “cuidados no pds-preparo e distribuicdo dos
alimentos”, observou-se que todos os funcionarios apresentaram duvidas sobre o
periodo de tempo seguro para consumo de alimentos quentes apds o preparo,

resultando em acerto de 80% das questdes.

Com esse estudo, conclui-se que é primordial a capacitacdo dos
manipuladores de alimento para melhorar suas habilidades e atitudes durante o

trabalho.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram demonstrados por

meio de graficos.
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f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

A breve discussdo foca em mostrar que a maioria dos manipuladores de
alimentos ndo possuem conhecimentos adequados sobre boas préticas de
manipulacdo e que através da capacitacdo é possivel melhorar as habilidades e
atitudes durante o trabalhado, consequentemente produzindo um alimento mais

seguro.

10. Capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de alimentos em um

restaurante universitario: relato de uma experiéncia de extensao.

a) Abordagem do problema

A alimentacdo € essencial na vida das pessoas e para garantir um alimento
seguro é fundamental respeitar as boas praticas de manipulagéo e higiene, e isso é
possivel com a capacitacdo dos manipuladores que atuam em todo esse processo.
b) Populacao (P) e Objetivos

Promover treinamentos de capacitacdo aos manipuladores de alimentos
pertencentes ao restaurante universitario do Campus 1 do Centro Federal de
Educacdo Tecnoldgica de Minas Gerais (CEFET-MG), do municipio de Belo

Horizonte-MG, por meio de a¢cfes educativas executadas na propria instituicao.
C) Metodologia (I e C)

O trabalho foi desenvolvido em 4 etapas e teve a participagdo de 2

nutricionistas e 45 manipuladores de alimentos.

Na primeira etapa foi realizada uma pesquisa exploratoria no restaurante para
avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias e cumprimento das boas praticas de
manipulagéo, associada a uma entrevista com os participantes para levantar mais

informacgdes sobre o local.

Na segunda etapa, os dados coletados na primeira etapa foram avaliados e
levantadas as ndo conformidades e com base nisso, foram definidos os assuntos a

serem abordados durante a capacitacao.

A terceira etapa consistiu na programacdo dos treinamentos e dos materiais
didaticos utilizados. O treinamento foi composto de oficinas e dinamicas de

orientacdo aos colaboradores por meio da elaboragcdo de materiais informativos
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impressos (incluindo painéis e folhetos), apresentacédo de videos, debate oral, aulas
expositivas dialdgicas, além da realizacdo de atividades praticas no Laboratério de

Microbiologia da instituicdo e disponibilizacdo de apostila ao restaurante.

Na quarta etapa, os participantes avaliaram o impacto do treinamento na rotina

diaria de trabalho.

d) Resultados e conclusdes (O)

Através desse estudo, pode-se observar que o treinamento teve influéncia
positiva nas boas praticas de manipulagéo e higiene dos participantes, colaborando
para consolidar conhecimentos ja existentes e oferecer outros conhecimentos que
culminam na producdo de um alimento seguro. Observou-se também que os
participantes apresentavam conhecimentos deficientes antes do treinamento e que
isso foi melhorado apds a intervencao educativa.

Portanto, conclui-se que o treinamento € uma medida eficiente para melhorar
as boas préaticas de manipulacdo e higiene, porém deve ser realizada com
frequéncia para a consolidacdo de conhecimentos que reflitam na rotina desses

manipuladores.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstracéao
Relato de experiéncia (qualitativa) e o treinamento foi avaliado no final

através de uma discusséao, porém nao foi quantificado.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

A discussédo foca em mostrar a importancia da capacitacdo do manipulador
para a producdo de alimento seguro, através do cumprimento de boas praticas de

manipulacéo e higiene.

11. Capacitacdo profissional e em boas praticas de manipuladores de
restaurantes e lanchonetes localizados em IES de Salvador, BA.

a) Abordagem do problema

Para produzir um alimento de qualidade e prevenir doencas transmitidas por
alimentos varios pontos sao importantes, dentre eles, destaca-se os manipuladores
de alimentos que precisam estar capacitados para a realizagéo do trabalho seguindo

as boas praticas de manipulagéo e higiene.
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b) Populacao (P) e Objetivos

Diagnosticar a capacitacao profissional em boas praticas de manipuladores de
alimentos em restaurantes e lanchonetes de uma instituicdo de ensino localizada em
Salvador, BA.

C) Metodologia (I e C)

O estudo contou com a participacdo de 25 manipuladores de alimentos que

trabalham em estabelecimentos dos ramos lanchonetes e restaurantes.

Os participantes responderam um questionario composto de 17 questdes
divididas em 3 blocos que abordavam o0s seguintes temas: caracteristicas
sociodemogréaficas, controle do estado de saude e treinamento para a fungéo.

d) Resultados e conclusdes (O)

Neste estudo, notou-se que 32% dos manipuladores realizam exames

semestralmente; 52%, anualmente e 16% nao tinham previséo para a realizagéo.

Em relacdo ao treinamento dos manipuladores observou-se que 64%
afirmaram que participou de algum treinamento anteriormente. Em relacdo aos
temas abordados nesses Ultimos treinamentos constatou-se que apenas 36%
citaram boas praticas de manipulacéo, 4% higiene pessoal, 8% atendimento e 52%
ndo souberam responder. Quanto a capacitacdo continuada dos manipuladores,
apenas 44% afirmaram ser disponibilizado pela empresa. Em relacdo ao manual de

boas préticas, 56% afirmaram que o estabelecimento possuia 0 manual.

Portanto, o estudo mostrou que a oferta de capacitacdo aos manipuladores era

deficiente.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstracéao
Estudo transversal (qualitativo) e os resultados foram demonstrados através de

quadro e gréfico.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

Através da discussao e apontamento de outros estudos, o autor procura deixar
clara a importancia da educacgdo continuada para os manipuladores de alimentos,

pois atraves dela € possivel melhorar a qualidade sanitaria dos alimentos.
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12. Educacdo em higiene e vigilancia sanitaria para manipuladores de

alimentos do comércio ambulante de Caxias do Sul/RS.

a) Abordagem do problema

A falta de conhecimento do manipulador de alimento sobre as boas préticas de
fabricacdo pode ocasionar riscos a saude do consumidor, devido a falta de higiene e
cuidados na producéo do alimento.
b) Populacao (P) e Objetivos

Elaborar um folder educativo para informar os manipuladores de alimentos do
comércio ambulante de Caxias do Sul/RS sobre a correta manipulagéo higiénica dos

alimentos no momento do preparo e distribuicdo dos produtos.
C) Metodologia (I e C)

O estudo foi realizado com manipuladores que atuam no comércio ambulante,
através da construcdo de um folder educativo com informacdes sobre higiene e
seguranca alimentar relacionadas aos processos de manipulacao e distribuicdo dos

alimentos.
d) Resultados e conclusdes (O)

Foi disponibilizado folder educativo com informacdes sobre higiene e
seguranca alimentar relacionadas aos processos de manipulacao e distribuicdo dos
alimentos para os ambulantes, dessa forma, servindo com um instrumento educativo

tanto para o manipulador quanto para o consumidor.

Por meio deste folder o manipulador de alimentos tera informacées disponiveis
para auxiliar na producdo de forma segura e em condicBes higiénico-sanitérias
adequadas, contribuindo para a saude dos clientes e manutencdo dos pontos de

venda dos alimentos.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo

Relato de experiéncia (qualitativa) e demonstrado através de folder educativo.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor procura mostrar a importancia em ter o manipulador de alimentos bem-
informado sobre as boas praticas de manipulacédo para a producédo de um alimento
seguro e em condi¢cdes de higiene, visto que, o comércio ambulante possui alto risco

de doencas transmitidas por alimentos sem o cumprimento das boas préaticas. O
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folder educativo contribui para a divulgacéao dessas informacoes.

13. Eficécia de treinamentos sobre as boas praticas de fabricacdo no setor

agroalimentar.

a) Abordagem do problema

As boas praticas de fabricacdo refletem diretamente na seguranca dos
alimentos e isso apenas é possivel com médo de obra qualificada, dessa forma, o
cronograma de treinamento se mostra muito Util para atingir esse objetivo.
b) Populacao (P) e Objetivos

Avaliar a aplicacdo de um programa de treinamento sobre boas préticas de
fabricacdo para manipuladores de entreposto de carne bovina. Juntamente com a
averiguacdo do conhecimento referentes aos treinamentos nas préticas de producéo

através de testes microbiolégicos do produto.

C) Metodologia (I e C)

O estudo foi realizado em um entreposto frigorifico de carne e dividido em 2
fases. No inicio 20 funcionarios recém-contratados responderam um questionario
composto de perguntas abertas e fechadas e em seguida participaram de um
cronograma de treinamentos durantes 45 dias. Na segunda fase, os participantes

responderam ao mesmo questionario apos participarem dos treinamentos.

Além disso, a efetividade dos treinamentos aplicados nas préticas de producao
foi avaliada através de andlises microbiolégicas.

d) Resultados e conclusdes (O)

Através do questionario foi possivel avaliar alguns itens e os resultados foram:
conscientizacdo das empresas com a qualidade dos produtos (aumentou de 70 para
80% de acertos), higiene pessoal (manteve 100% de acertos), higienizacdo das
maos (aumentou de 75 para 86% de acertos), salde do manipulador (aumentou de
30 para 70% de acertos) e medidas de higiene antes de entrar na area de producéo

(aumentou de 25 para 55% de acertos).

Em relacdo a analise microbioldgica, a avaliacdo também foi satisfatéria apds a

intervencao educativa.

Portanto, o presente estudo identificou que o cronograma de treinamento

refletiu positivamente na melhoria das boas praticas de fabricagéo.
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e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram apresentados em

porcentagem e demonstrados através de grafico.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor foca na discussdo da importancia do treinamento no mundo
globalizado, demonstrando a sua potencialidade e abrangéncia, ndo trazendo para o

estudo experiéncias anteriores para fins de comparacéao.

Nesse contexto, prioriza-se mais 0s aspectos conceituais do treinamento em

boas praticas de fabricacao.

14. Impacto da intervencdo em educacdo em saude na seguranca e higiene

alimentar de vendedores ambulantes: um estudo piloto.

a) Abordagem do problema

Muitas pessoas realizam refeicbes nas ruas através dos vendedores
ambulantes de alimentos, porém esse fato esta associado as doencas transmitidas
por alimentos, pois as boas préaticas de manipulacdo e higiene ndo sdo adequadas.
b) Populacao (P) e Objetivos

Avaliar o impacto da educacdo em saude sobre seguranca alimentar de

vendedores ambulantes.
C) Metodologia (I e C)

O estudo foi realizado na india com a participacdo de 20 vendedores
ambulantes de alimentos. Os participantes foram avaliados inicialmente através de
um questionario com pontuacéo de 0 a 156 referentes aos seguintes itens: matérias-
primas, transporte, recepgéo e armazenamento de insumos, local de venda, carrinho
de venda, utensilios e ferramentas de corte, praticas de higiene, habitos e higiene
pessoal, preparacdo de alimentos, cozimento, manuseio e por¢cao de alimentos,

disposicéo de residuos, controle de pragas e treinamento em seguranca alimentar.

A intervencdo educativa foi realizada em 2 fases, primeiramente através de

orientacao individual e a segunda através de cartazes informativos.

Apds 4 semanas, o0s vendedores foram avaliados novamente utilizando o

mesmo questionario como ferramenta.
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d) Resultados e conclusdes (O)

Apds o treinamento, observou-se que apenas os itens praticas de higiene e
habitos e higiene pessoal melhoraram significativamente apds a intervencao

educativa, enquanto todos os outros ndo apresentaram mudancas significativas.

Dessa forma, o autor concluiu que a educacdo em saude pode contribuir
parcialmente para melhorar a seguranca alimentar dos ambulantes, pois estdo

envolvidos outros fatores sociais que também interferem nesse contexto.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Estudo piloto — relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram
demonstrados através de tabelas.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor comparou com outros estudos que também mostraram o grande
problema de saude publica dos servicos ambulantes de alimentos, pois envolvem

muitos fatores que vao além da educacédo em saude.

15. Impacto dos treinamentos de boas praticas de fabricacdo na producao

da merenda escolar em escolas municipais de Rio Paranaiba-MG.

a) Abordagem do problema

A seguranca alimentar é fundamental para a saude das pessoas, e isSso hao é
diferente nas escolas, sendo possivel através do cumprimento das boas praticas de
manipulacdo, porém os manipuladores precisam estar capacitados para isso.
b) Populacao (P) e Objetivos

Avaliar o impacto dos treinamentos de boas praticas de fabricacdo de
alimentos sobre as condi¢des higiénico-sanitarias na producdo de alimentos nas

escolas municipais atendidas pelo PNAE na cidade de Rio Paranaiba — MG.
C) Metodologia (I e C)

O estudo foi realizado em 3 escolas da rede municipal, onde inicialmente foi
aplicado um checklist de acordo com a Lista de Verificagcdo das Boas Praticas de

Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos
definidas pela RDC n°275/2002.

Apds o diagnostico das condigbes higiénico-sanitarias, foram realizados 3
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treinamentos: Treinamento 1 (teodrico) sobre higiene pessoal e ambiental com
duracdo de 1 hora, treinamento 2 (teérico e dinamico) sobre prevencdo de
intoxicagcdo alimentar e contaminacdo dos alimentos com duragdo de 3 horas e
treinamento 3 (tedrico e préatico) sobre armazenamento dos alimentos, lixo,

equipamentos e higienizacao da cozinha com duracéo de 3 horas.

Participaram do treinamento 20 manipuladores de alimentos que trabalhavam
nessas escolas, 0s quais responderam um mesmo questionario antes e apés o
treinamento para avaliar a eficacia dessa intervencao. O questionario foi baseado na
RDC N° 216/ 2004.

Apoés o treinamento as cantinas das escolas foram inspecionadas novamente

através do mesmo checklist utilizado antes da capacitacao.
d) Resultados e conclusdes (O)

No treinamento 1 (a nota aumentou de 6,84 no pré-teste para 8,25 no pés
teste), no treinamento 2 (a nota aumentou de 5,74 no pré-teste para 8,94 no pos
teste) e no treinamento 3 (a nota aumentou de 8,23 no pré-teste para 9,31 no pos
teste). Na média geral dos treinamentos a nota aumentou de 6,94 no pré-teste para

8,83 no pos teste.

Em relacdo ao checklist aplicado a percentagem de adequacao na escola 1 era
de 50,97% antes do treinamento e passou para 56,13% ap0s o treinamento, na
escola 2 era de 50,32% antes do treinamento e passou para 60,00% apdos o
treinamento e na escola 3 era de 55,48% antes do treinamento e passou para

62,58% apis o treinamento.

Dessa forma, conclui-se que os treinamentos apresentaram efeitos positivos
nas adequacbes das condi¢Bes higiénico-sanitarias dos locais e nas boas préticas

de manipulacao, principalmente através do treinamento 3 que teve enfoque pratico.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Estudo observacional descritivo (quantitativo) e o0s resultados foram

apresentados através de tabelas e graficos.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor embasado nas legislagbes pertinentes relaciona o0s resultados
encontrados nesse estudo com outras experiéncias, mostrando que varios estudos

tiveram resultados similares, porém houve divergéncia com outros estudos.
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De uma forma geral mostrou que a capacitacdo é uma ferramenta eficiente,

mas devem-se considerar os diversos fatores envolvidos.

16. Importancia do treinamento para garantir a qualidade higiénico-sanitaria

das saladas de alface servidas em creches.

a) Abordagem do problema

Os alimentos fornecidos em escolas maternais devem atender os requisitos
sanitarios e nutricionais, dessa forma, os treinamentos sobre boas praticas de
manipulacédo sdo fundamentais para a seguranca alimentar.
b) Populacao (P) e Objetivos

Avaliar a qualidade microbioldgica de saladas de alface preparadas pelos
manipuladores e consumidas por criancas em creches publicas do municipio de

Cuiaba, Mato Grosso, Brasil.
C) Metodologia (I e C)

O estudo ocorreu em 8 escolas maternais, onde foram coletadas amostras de

salada de alface antes e ap0s o treinamento para avaliacdo microbioldgica.

Treinamento abordou o procedimento correto a ser seguido durante todas as
etapas da preparacdo dos alimentos, tais como: aquisicdo da matéria-prima,
lavagem e desinfeccdo de alimentos, instalacdes e utensilios, embalagens,
refrigeracdo, manuseio e servico dos alimentos para as criancas. Também foi
incluido o uso de protetores, uniforme e habitos higiénicos que devem ser

desenvolvidos durante o trabalho.
d) Resultados e conclusdes (O)

O género Salmonella ndo foi detectado em nenhuma das fases do estudo.
Todavia, antes do treinamento, 54% das amostras de salada de alface estavam
contaminadas com coliformes tolerantes ao calor, mas apos o treinamento 100% das

amostras foram consideradas satisfatorias do ponto de vista sanitario.

Antes do treinamento a qualidade microbiolégica das saladas servidas foi
considerada insatisfatoria, porém apos o treinamento ndo houve contaminacao,
dessa forma, conclui-se que o treinamento sobre boas praticas de manipulacdo de
alimentos para o0s manipuladores dessas escolas foi capaz de reduzir a

contaminacgao.
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e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram apresentados

através de tabela.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor busca referéncias oficiais para avaliar as analises microbiolégicas e
através de outras experiéncias positivas relatadas, reforca a importancia da
capacitacdo aos manipuladores de alimentos como forma de garantir a seguranca

dos alimentos fornecidos.

17. Investigando os beneficios potenciais do treinamento de seguranca
alimentar no local para o Folklorama, um evento temporario de servi¢cos de

alimentacgéo.

a) Abordagem do problema

Um evento temporério de servigos de alimentagdo com histérico de surto de
doenca de origem alimentar tem na capacitacdo dos colaboradores um ponto
fundamental de prevencéo desde que essa intervencédo seja efetiva.

b) Populacao (P) e Objetivos

O objetivo deste estudo foi avaliar no local, treinamento “aprender fazendo” de
seguranca alimentar para operadores e coordenadores dos eventos folcloricos de
alimentos usando relatérios padronizados de inspecéo de alimentos.

C) Metodologia (I e C)

O estudo ocorreu em um evento de servicos de alimentacdo em Winnipeg,
Canada, onde séao servidos diferentes tipos de alimentos potencialmente perigosos.
Todos os servigcos receberam um treinamento geral sobre seguranca alimentar por
meio de slides e posteriormente foram separados aleatoriamente 10
estabelecimentos em dois grupos diferentes, um grupo para receber um treinamento
pratico no local especifico para o tipo de alimento preparado e outro grupo nao
recebeu esse tipo de treinamento. Os estabelecimentos selecionados para o estudo

foram inspecionados antes e apos o treinamento para avaliar a eficacia.
d) Resultados e conclusdes (O)

Os resultados sugerem que ndo ha diferenca estatisticamente significativa nos
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escores de inspecdo de alimentos entre 0s grupos que receberam treinamento e o
grupo controle. Todavia, verificou-se que os resultados do relatorio de inspecao
melhoraram nos dois grupos. Os resultados mostram ainda que, nesse caso, 0 Curso
de 2 horas de seguranca alimentar ministrado por meio de slides foi suficiente para
fins de inspecdes de saude publica. Porém, sdo necessarias avaliacbes adicionais

com abordagens alternativas de treinamento em seguranca de alimentos.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram apresentados

através de tabelas.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O foco da discusséo esta na avaliacdo das intervencdes educativas, visto que,
servicos de alimentos em eventos temporarios sdo potencialmente perigosos para

saude quando ndo sao cumpridas as regras de seguranca alimentar.

18. Meta-analise do treinamento sobre seguranca alimentar na higiene das

maos. Conhecimentos e atitudes entre manipuladores de alimentos.

a) Abordagem do problema

Os treinamentos sobre seguranca alimentar para 0s manipuladores de
alimentos sdo capazes de aumentar o conhecimento dos participantes
satisfatoriamente, porém nem sempre resulta em mudanca de comportamento na
pratica.

b) Populacao (P) e Objetivos

Avaliar até que ponto as estratégias de treinamento ou intervencdo em
seguranca alimentar aumentam o conhecimento e melhoram atitudes em relacdo a
higiene das maos dos manipuladores de alimentos.

C) Metodologia (I e C)

No presente estudo foi realizada uma revisdo dos artigos de treinamento em
seguranca de alimentos, com abordagens antes e depois do treinamento e estudos
de coorte com treinamento (grupo de intervengdo) e sem treinamento (grupo
controle) no conhecimento de higiene das maos e incluindo atitudes nos
manipuladores de alimentos. As analises foram agrupadas tendo como base um

modelo de efeitos aleatoérios.
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d) Resultados e conclusdes (O)

Valores de meta-andlise para nove treinamentos de seguranca alimentar e
estudos de intervencdo sobre higiene das maos o0 conhecimento entre o0s
manipuladores de alimentos foi significativamente maior do que o controle (sem
treinamento), com um tamanho de efeito (G de hedge) de 1,284 (intervalo de
confianca de 95% [IC] ~ 0,830 a 1,738). Meta-analise de cinco treinamentos de
seguranca alimentar e estudos de intervencdo nos quais as atitudes de higiene das
maos e praticas autorreferidas foram monitoradas produziram um tamanho de efeito
resumido de 0,683 (IC 95% ~ 0,523 a 0,843). O treinamento em seguranca de
alimentos aumentou o conhecimento e melhorou as atitudes sobre a higiene das
maos na pratica. Treinamento de reciclagem e reforco a longo prazo de bons
comportamentos de manuseio de alimentos também podem ser benéficos para a

manutencao das boas préticas de lavagem das maos.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstracéo
Meta-analise (quantitativo) e os resultados sdo demonstrados através de
tabelas.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor busca em outros estudos avaliar de forma agrupada a eficiéncia dos
treinamentos para o0 aumento do conhecimento, mas também para a mudanca de

atitude na prética. Para isso, ele define uma metodologia de meta-anélise.

19. Metodologia de avaliacdo das condicdes sanitarias de vendedores

ambulantes de alimentos no Municipio de Ibitna-SP.

a) Abordagem do problema

Os servicos ambulantes de alimentos sao muito requisitados pela populacao,
porém apresenta um risco potencial de transmisséo de doencas de origem alimentar
devidas as condi¢cfes higiénico-sanitarias inadequadas e descumprimento de boas
praticas de manipulacdo, dessa forma, a capacitacdo dos vendedores ambulantes
influencia diretamente nesse cenario.
b) Populacao (P) e Objetivos

Aplicar uma metodologia estratificada de avaliagdo das condi¢cfes sanitarias de

estabelecimentos ambulantes de alimentos da zona urbana do Municipio de Ibilna-
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SP e, com base no diagnéstico obtido, efetuar as intervencdes in loco e por meio de
cursos de capacitacao gratuitos com a finalidade de adequar os estabelecimentos e

0s manipuladores de alimentos a legislacao sanitaria pertinente.
C) Metodologia (I e C)

O trabalho foi desenvolvido com 57 vendedores ambulantes de alimentos de
feiras livres e vias publicas da zona urbana, o qual foi realizado em fases:
elaboracdo de roteiro de acordo com a legislacdo vigente, inspecdo dos
estabelecimentos conforme roteiro, capacitacdo de 8 horas baseada no resultado da
inspecdo e nova inspecdo do estabelecimento seguindo o mesmo roteiro apés 15

dias da capacitacdo dos vendedores ambulantes.

O roteiro avaliava os seguintes parametros: as instalacdes e equipamentos, 0s
utensilios, a higiene pessoal dos manipuladores de alimentos, a qualidade dos
produtos expostos a venda, a manipulacdo dos alimentos e a documentacdo
sanitaria.

d) Resultados e conclusdes (O)

Os resultados obtidos na primeira inspecdo em pontos médios foram de 46,28

e apos as intervencdes de 57,60.

Conclui-se que através de cursos de capacitacdo proposta neste trabalho,
possibilitou a melhoria das condi¢cfes higiénico sanitarias dos estabelecimentos e o
modelo de avaliacdo ocorreu de maneira participativa e educativa, desencadeando
mudancas de habitos e atitudes e fomentando a consciéncia sanitaria.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram demonstrados

através de tabelas.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0os argumentos utilizados desses
autores?

O autor procurou discutir os resultados encontrados em seu trabalho com
outras experiéncias de intervencdo educativa, a fim de fortalecer a importancia da
capacitacdo dos vendedores ambulantes para minimizar os ricos de doencas

transmitidas por alimentos.



122

20. O treinamento de higiene de manipuladores de alimentos em um

hospital de ensino.

a) Abordagem do problema

As doencas relacionadas aos alimentos é um importante problema de saude
publica em diversos paises e as boas praticas de manipulagcdo diminui
consideravelmente o risco de contaminacdo e para isso, a capacitacdo desses
profissionais é fundamental.
b) Populacéo (P) e Objetivos

Treinar a equipe que trabalha como manipuladores de alimentos em um
hospital de ensino sobre higiene alimentar e higiene pessoal e para avaliar a eficacia
do treinamento, determinando o nivel de conhecimento e nimero de bactérias que

crescem em culturas obtidas das méos.
C) Metodologia (I e C)

Participaram do estudo 83 funcionarios que trabalhavam com alimentos na
cozinha. Os participantes responderam um questionario composto por 39 perguntas

antes do treinamento e apds o treinamento para avaliar o nivel de informacéo e

habitos em higiene alimentar e suas caracteristicas sociodemograficas.

O treinamento constitui-se de apresentacdes tedricas sobre higiene pessoal,
higiene alimentar e lavagem das maos, além de demonstracdo préatica da forma

correta de lavagem das maos e analise microbiologica.

d) Resultados e conclusdes (O)

A pontuacdo média foi 45,6% + 11,2 antes do treinamento, aumentando para
59,3% * 9,8 logo apds o treinamento e foi de 56,5% + 11,5 um més apos o
treinamento. A pontuacdo média de conhecimento apos o treinamento e um més
apos o treinamento foi significativamente superior ao nivel médio antes treinamento
(p<0,05).

Em relacdo a analise microbiolégica das maos nao houve diferenca

estatisticamente significativa.

Dessa forma, conclui-se que o conhecimento adquirido com o treinamento foi
satisfatorio, porém é necessario ter frequéncia nos treinamentos para manter esses
conhecimentos. Além disso, foi possivel observar que é mais simples melhorar o

conhecimento do que provocar mudancas de habitos.
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e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Estudo de intervencdo (quantitativo) e os resultados foram demonstrados

através de tabelas e quadros.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor deixa claro na discussdo com outras bibliograficas que o treinamento
de manipuladores de alimentos € uma importante ferramenta para aumentar o

conhecimento, porém atingir mudancas de comportamentos € um ponto mais dificil.

De qualquer forma, as intervencdes educativas sdo importantes para melhorar

a qualidade dos alimentos produzidos.

21. Perfil socioeconémico e profissional de manipuladores de alimentos e o

impacto positivo de um curso de capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacao.

a) Abordagem do problema

Hoje em dia se tornou comum realizar refeicbes fora de casa, porém se 0s
manipuladores de alimentos ndo forem capacitados para cumprir as boas praticas de
manipulacédo e condi¢cdes adequadas de higiene, se torna um potencial transmissor
de doencas de origem alimentar.

b) Populacao (P) e Objetivos

Avaliar o perfil socioecondmico e profissional de manipuladores de alimentos, e
o impacto de um curso de capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
realizado na cidade de Araraquara-SP.

C) Metodologia (I e C)

O trabalho contou com a participacdo de 192 manipuladores de alimentos, os
quais responderam dois questionarios. O primeiro questionario serviu para avaliar o
conhecimento dos participantes sobre as boas préaticas de fabricacdo antes do
treinamento e apds o treinamento, enquanto o segundo questionario com o intuito de

realizar um levantamento do perfil socioeconémico e profissional dos manipuladores.

O curso teve duracao total de 12 horas e abordou os seguintes temas: higiene
pessoal, higiene ambiental, controle de temperatura, contaminacdo dos alimentos e

doencas transmitidas por alimentos.

d) Resultados e conclusdes (O)
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Os principais motivos que levaram os manipuladores a participar do curso de
BPF oferecido foram a ampliacdo dos conhecimentos (36,0%) e a exigéncia da
Vigilancia Sanitéria (47,0%).

Todos os temas avaliados apresentaram aumento significativo no nimero de
questdes respondidas corretamente na avaliacdo final em relagdo a inicial. As
questdes referentes ao item ‘doencas transmitidas por alimentos’ foram as que
tiveram a maior porcentagem de acertos na avaliacdo inicial (82%) e final (94%),
enquanto o item ‘controle de temperatura’ foi o que apresentou a menor
porcentagem de acertos na avaliacdo inicial (41%), porém esse percentual
aumentou na avaliagao final para 81% de respostas corretas.

Os resultados obtidos nas avaliagdes inicial e final demonstraram que o curso
de capacitacdo apresentou efeito positivo no conhecimento dos manipuladores,
indicando a necessidade de aperfeicoamento constante, através de cursos regulares

ou de reforco para todos os envolvidos na manipulacédo de alimentos.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragcéo
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram demonstrados

atraves de tabelas e figuras.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

O autor busca através da comparacdo com outras experiéncias parecidas,
fortalecer a importancia da capacitagdo dos manipuladores de alimentos, assim
como a interferéncia do perfil socioeconémico e profissional dos manipuladores
nesse assunto, mostrando que esse problema de salde publica causado por
doencas transmitidas por alimentos pode ser prevenido através da intervencao

educativa dos envolvidos nesse processo.

22. Projeto “parceiros na cozinha”: avaliagdo de um treinamento para
manipuladores de alimentos das creches de Porto Alegre conveniadas com a

ONG Parceiros Voluntarios.

a) Abordagem do problema
O controle de qualidade no servigco de alimentacdo € muito importante e devem
seguir algumas regras e instru¢cdes de seguranca alimentar, porém o manipulador

precisa estar capacitado para tal.
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b) Populacao (P) e Objetivos
Avaliar os resultados do treinamento de cozinheiros das creches de Porto

Alegre conveniadas com a ONG Parceiros Voluntarios.
c) Metodologia (I e C)

O estudo ocorreu em creches através de observacdo e entrevista durante a

rotina de trabalho.

Durante a observacao foram verificados os principios do treinamento: lavagem
das maos, uso do uniforme, auséncia de acessorios, circulacdo de pessoas sem
vestuario adequado para atuar na cozinha, problemas de salude aparentes, através

de um roteiro estruturado.

As entrevistas foram realizadas com manipuladores de alimentos e

coordenadores através de roteiro estruturado.
Posteriormente, analise dos dados e consideracdes finais.
d) Resultados e conclusdes (O)

Os resultados foram considerados positivos pelos entrevistados, e a
pesquisadora observou que os ensinamentos foram adotados, em sua maioria,
porem ha algumas dificuldades para implementa-los devido a falta de recursos
financeiros das creches, a falta de espaco fisico nas cozinhas, além de necessitarem

de apoio da coordenacao para executar as mudancas necessarias.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Estudo exploratério (qualitativo) e os resultados foram demonstrados por uma

tabela e através da citacdo de falas mencionadas durante a entrevista.

f) Com quem o autor conversa? Quais os argumentos utilizados desses
autores?

O autor utiliza outras referéncias para embasar esse estudo.

23. Técnica da simulacédo aplicada ao treinamento de manipuladores de
alimentos, como recurso para a seguranca alimentar de refeigcdes

transportadas.

a) Abordagem do problema
A qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos é um fator essencial para a

seguranca alimentar, principalmente para alimentos transportados que serdo
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consumidos em outro local e nesse cenario, a capacitacdo dos manipuladores € um
ponto crucial.
b) Populacao (P) e Objetivos

Conscientizar sobre o papel dos manipuladores de alimentos para a satisfacéo

dos clientes e sobretudo, para a inocuidade dos alimentos oferecidos.
C) Metodologia (I e C)

O presente estudo ocorreu em uma empresa que fornece refeicbes do tipo
marmitex e teve a participacdo de 180 funcionarios. O treinamento foi baseado em
uma simulagéo de como os clientes poderiam receber suas refei¢cdes transportadas,
existindo os vérios tipos de problemas nesses marmitex. Posteriormente, cada
funcionéario relatou como recebeu seu marmitex e a partir desses apontamentos

foram discutidas as falhas e as formas de preveni-las.

Utilizou-se uma metodologia dindmica com o objetivo de estimular a

participacdo desses manipuladores.

d) Resultados e conclusdes (O)

O estudo mostrou que através de treinamento com dinamica de grupo €
possivel conscientizar os manipuladores de alimentos sobre seu importante papel na
qualidade do alimento fornecido, principalmente utilizando a técnica da simulacgéo,
onde o manipulador se coloca no lugar do cliente, o que permite perceber as falhas

gue ocorrem e como evita-las.

Além disso, demonstrar a importancia das boas préaticas de manipulacao de
refeicbes transportadas, pois 0 maior tempo para 0 consumo aumenta o risco de

contaminacao.

Portanto, conclui-se que os métodos participativos favorecem a assimilacdo do
conteudo pelos participantes e estimulam a reflexdo sobre as praticas de

manipulacéo, levando a mudancas na rotina que melhoram a seguranca alimentar.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo

Relato de experiéncia (qualitativo) e os resultados n&do foram quantificados.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0os argumentos utilizados desses
autores?
O autor busca em outras referéncias deixar clara a importancia dos

manipuladores de alimentos na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, pois
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eles séo responsaveis pela maioria dos casos de intoxicacdo alimentar decorrentes
de contaminacdo durante o processo de manipulacdo. Além disso, as refeicdes do
tipo marmitex que serdo consumidas em outros locais, apresentam maior risco de
proliferacdo de microrganismos decorrentes de falhas durante o processo de

manipulacdo, pois quanto maior o tempo para 0 consumo, maior o risco.

Dessa forma, a capacitacdo € uma ferramenta que contribui para minimizar os

riscos decorrentes das falhas durante todo o processo de manipulacao.

24. Treinamento para manipuladores de alimentos responsaveis pela
alimentacdo escolar do municipio de Casa Nova - Bahia um relato de
experiéncia.
a) Abordagem do problema

A qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos servidos aos alunos é uma
preocupacado constante e nesse contexto, o manipulador de alimento é uma peca
importante e a capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de alimentos é
fundamental.
b) Populacao (P) e Objetivos

Realizar uma atividade educativa subsidiando os manipuladores com
informagdes adequadas, corretas e consistentes sobre manipulacédo dos alimentos e
seguranca higiénico-sanitaria, fomentando assim educacdo em salde para

promocao da qualidade dos alimentos servidos aos alunos na alimentacao escolar.

C) Metodologia (I e C)

O presente estudo teve a participacdo de 37 manipuladores responsaveis pela
alimentacao escolar e ocorreu através de um treinamento por meio de aula explosiva
com o auxilio de data show e abordando varios temas inerentes a manipulacdo de

alimentos.
d) Resultados e conclusdes (O)

Durante o treinamento houve discusséo sobre o assunto e pode-se observar
gue alguns manipuladores ndo obedeciam as normas de higiene por falta de
conhecimento e que a maioria relatou que nao havia participado de capacitacao
nessa area. Outro ponto destacado foi que as manipuladoras de alimentos tinham
costume de usar adornos, o que nao € desejavel do ponto de vista higiénico

sanitario.
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Ao final do curso foi entregue uma apostila com o contetdo abordado durante o

treinamento.

Através desse estudo, conclui-se que as intervencdes educativas sao
importantes ferramentas para a qualidade da manipulacédo de alimentos, prevenindo

os problemas decorrentes da contaminagéo.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstragéo
Relato de experiéncia (qualitativo) e os resultados ndo foram quantificados,

apenas discutidos de forma qualitativa.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

De uma forma breve, o autor faz referéncias a autores que falam sobre a
importancia do treinamento, assim como da supervisdo dos habitos durante a

manipulagéo de alimentos.

25. Um curso de treinamento em higiene alimentar para acougues: medindo
sua eficacia através da analise microbiolégica e do uso de uma lista de
verificacao de inspecao.
a) Abordagem do problema

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos € essencial para a seguranca
sanitaria alimentar, nesse contexto a avaliacdo dos treinamentos sdo fundamentais
para aumentar ndo apenas 0 conhecimento, mas também promover mudancas
comportamentais que reflitam em procedimentos adequados do ponto de vista
higiénico-sanitario durante a manipulacéao.
b) Populacao (P) e Objetivos

Determinar se 0s acougueiros modificaram seu comportamento a luz do
conhecimento obtido e se as mudancas no conhecimento e/ou comportamento foram
sustentados por um periodo.
C) Metodologia (I e C)

O estudo avaliou a eficacia da capacitacao através de analises microbioldgicas
do produto braciola cru e inspecédo sanitaria dos estabelecimentos, para isso foi
realizado os mesmos procedimentos antes do treinamento, um més apdés o

treinamento e seis meses apos o treinamento.
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O curso teve duracdo de 20 horas divididas em 5 dias e abordou os seguintes
temas: legislacdo e demanda do consumidor, biologia basica dos micro alimentos,
agentes de doengas transmitidas por alimentos na carne, justificativa para
armazenar alimentos a temperaturas adequadas, necessidade e métodos utilizados
para proteger alimentos provenientes de contaminag¢do cruzada, principios de
higiene pessoal e praticas, importancia do armazenamento adequado de utensilios e
racionalizacdo e técnicas para sanitizacdo correta, adequada armazenamento de

materiais perigosos e praticas adequadas de limpeza.

d) Resultados e conclusdes (O)

Os resultados demostraram que apds a realizacdo do treinamento houve
melhora na qualidade microbiolégica das carnes e no resultado dos itens avaliados
durante a inspecao sanitaria. A maior diferenca ocorreu na comparagao entre antes
e ap0s uma semana do treinamento. Comparando antes do treinamento e apos seis
meses do treinamento também houve melhora, porém houve um declinio em relacédo

ao resultado obtido apds uma semana do treinamento.

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que o treinamento foi satisfatério
principalmente em curto prazo, mostrando a importancia da realizacdo de
capacitacdes frequentemente para a manutencdo da eficiéncia higi€nico-sanitaria

adquirida através de intervencdes educativas.

e) Tipo de estudo (S) e Modo de demonstracéao
Relato de experiéncia (quantitativo) e os resultados foram demonstrados em

tabelas.

f) Com quem o autor conversa? Quais 0s argumentos utilizados desses
autores?

Comparando com outros estudos, mostrou-se que através do treinamento
aumenta o conhecimento dos manipuladores de alimentos, porém nem sempre
promove mudanca em seus comportamentos, dessa forma é muito importante a
escolha da metodologia adequada dos treinamentos de acordo com nivel dos

participantes para atingir o objetivo proposto.
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APENDICE B: Reflexdes

1. A eficacia do treinamento de manipuladores de alimentos: o Modelo

Transtedrico em foco.

Os programas educativos sdo necessarios para melhorar o conhecimento dos
manipuladores de alimento para a realizacdo dos procedimentos de manipulacdo de
alimento da forma correta e segura, dessa forma, contribuindo para minimizar os

riscos de DTAs.

A eficacia das capacitacbes depende de diversos fatores, pois hem sempre 0
aumento do conhecimento adquirido € suficiente para melhorar a seguranca dos

alimentos porque néo reflete na pratica.

Um dos pontos importantes € a mudanca de comportamento, 0 que envolve
varidveis além do conhecimento, dessa forma, o treinamento tedrico € importante

como parte do programa educativa, porém nao deve ser restrito a isso.

Além disso, as condi¢cdes estruturais dos estabelecimentos alimenticios
interferem na qualidade e risco de contaminacédo de alimentos, pois uma estrutura

inadequada dificulta colocar em pratica o que foi aprendido durante a capacitacao.

A qualidade da agua é outro ponto muito importante, pois se agua utilizada na
preparacdo dos alimentos e higienizacdo nédo for confiavel serve como potencial

fonte de contaminacéo, contribuindo para o aparecimento das DTAs.

N&o existe uma férmula ideal de capacitacdo, mas € importante considerar o
perfil dos participantes e dos estabelecimentos envolvidos para tentar intervir da

melhor forma possivel.

Apesar das dificuldades, os programas educativos voltados aos manipuladores
de alimentos sédo extremamente necessarios para a preparacdo de um alimento mais

seguro através do cumprimento das boas praticas de manipulagéo e higiene.

2. A importancia da capacitacdo profissional dos manipuladores dos

estabelecimentos alimenticios - um estudo no municipio de Ivaipor&d/PR.

O alimento seguro influencia diretamente na saude das pessoas, pois além de
oferecer o suporte nutricional necessario, ele deve estar livre de contaminac¢des que

poderdo causar prejuizos na saude das pessoas. Nesse contexto, as condi¢des
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higiénico-sanitarias refletem diretamente na qualidade do produto e varios fatores

influenciam desde a matéria-prima até o consumo do alimento.

Em todo esse processo, o manipulador de alimento tem o papel de garantir que
os alimentos sejam produzidos através de procedimentos adequados e respeitando
as boas préticas de manipulacdo. Porém, apenas o manipulador capacitado é capaz
de exercer suas atividades em condi¢cées adequadas do ponto de vista higiénico-
sanitario.

Embora muitos trabalhadores tenham participado anteriormente de
capacitacbes, sempre existe mais conhecimento a acrescentar, por isso, 0S
programas de capacitacbes para os manipuladores devem ser frequentes e nao

apenas isolados.

A capacitacao precisa atingir as dificuldades que os manipuladores enfrentam
na rotina de trabalho, dessa forma, conhecer as falhas que acontecem desde a
chegada da matéria-prima até o consumo do alimento € essencial para definir a

abordagem da capacitacao.

Quando é possivel trabalhar com base nessas deficiéncias, o aproveitamento
tende a ser muito mais satisfatorio, pois o objetivo principal é oferecer aos
manipuladores subsidios teodricos que reflitam diretamente na pratica através da
manipulacdo de alimentos de acordo com recomendac¢des higiénico-sanitarias e

dessa forma, garantir um alimento seguro.

3. Analise do conhecimento sobre a higiene das maos de manipuladores

antes e apos intervencao educativa.

Os manipuladores de alimentos apresentam papel fundamental na prevencéo
de DTAs, pois € a principal via de contaminagdo dos alimentos durante toda a

cadeia produtiva, desde o recebimento até a distribuigéo.

As maos se destacam entre as principais vias de contaminagéo de alimentos e

sua correta higienizagéo € a melhor forma de prevencéo.

A higienizacdo correta das maos muitas vezes parece um procedimento
simples, porém se n&o for realizado da forma correta serve como fonte de

contaminagao de alimentos durante os processos de manipulagéo.

Conforme demonstrado nesse estudo, o0s manipuladores possuem
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conhecimentos a respeito desse assunto, tendo na ordem correta da higienizacdo a
maior dificuldade, porém esse conhecimento ndo reflete necessariamente na eficacia
do processo, pois no mesmo estudo observou-se que na andlise prética os
conhecimentos ndo eram colocados integralmente na préatica, favorecendo a

contaminacéo dos alimentos através das maos.

7

Esse cenario mostra que a capacitacdo € um instrumento muito importante
para melhorar os conhecimentos desses manipuladores, porém deve ser realizado
de forma continua e que resulte em aplicacédo correta na pratica e isso, vai além do
conhecimento, pois necessita de mudanca de atitude e uma das formas de

conseguir € através da conscientizacdo desses profissionais, mostrando que a

higienizacéo correta das maos além de obrigatdria € muito importante.

Umas das formas que pode ser utilizada para estimular a conscientizacdo é
através da técnica de higienizacdo das méaos com tinta a base de agua semelhante a
utilizada nesse estudo, pois através dessa técnica é possivel demonstrar de forma
visual as falhas no processo de higienizacdo. Portanto, torna mais facil o
convencimento dos manipuladores sobre a importancia da realizagcdo desses

procedimentos de forma correta.

Dessa forma, a associacdo de atividades educativas teéricas e praticas € uma
combinagdo com grande potencial para a capacitacédo desses profissionais que sao

extremamente importantes para garantir um alimento seguro.

4. Anélise microbiol6gica pré e apo6s treinamento de manipuladores de

alimento de uma panificadora.

As refeicbes realizadas fora de casa cresceram muito no Brasil nos ultimos
anos, pois diante de uma rotina extensa se tornou uma forma de otimizar o tempo

devido a sua praticidade.

Além dos beneficios das refeices realizadas fora de casa, também existem os
riscos que elas trazem a salde das pessoas, pois a qualidade microbiolégica dos
alimentos nem sempre € garantida, podendo gerar transtornos através da

transmisséo de doencas veiculadas por alimentos.

Nesse cenario, 0 manipulador de alimentos € uma potencial fonte para carrear
a contaminacgao aos alimentos e isso, podera ser minimizado através de habitos de

higiene pessoal corretos, tendo na higienizacdo das maos um ponto fundamental.



133

As maos dos manipuladores de alimentos sdo uma fonte de contaminacgéo para
os alimentos e por isso deve ser higienizada de forma correta, conforme preconizada

pelos 6rgédos de saude.

O conhecimento da forma correta de higienizacdo das maos é um passo
essencial, pois para a realizacdo do procedimento de forma correta é preciso
conhecé-lo e isso é possivel através de capacitacdo dos manipuladores em boas

praticas de manipulacéo, onde esse assunto é abordado.

A higienizacéo correta das méos muitas vezes parece ser simples, mas quando
vocé analisa sua eficacia € possivel ver que essa eficiéncia depende do

cumprimento de varios passos durante esse processo.

Através da técnica do guache com os olhos vendados, onde o participante
simula uma lavagem de maos utilizando essa tinta a base de agua € possivel
verificar quais os pontos que ndo foram higienizados corretamente e quando
associada a contagem de microrganismos presente nas maos se torna mais potente

ainda.

A demonstracdo na préatica de forma visivel dos pontos onde nao foram
higienizados corretamente estimula a conscientizacdo dos manipuladores de
alimentos sobre a correta higienizacdo das maos e sua importancia para a
seguranca alimentar e através da contagem de microrganismo isso € demonstrado

de forma clara.

5. Avaliacdo da efetividade de cursos de capacitacdo em saude voltados

para manipuladores de alimentos em uma area de saude.

A intoxicacao alimentar € um problema de salde publica e uma das formas de
minimizar seus efeitos é através do treinamento das pessoas envolvidas no

processo de manipulacao de alimentos.

Existem diversas maneiras para a realizacdo de capacitacdo em boas praticas
de manipulagcdo, sendo 0 mais importante conseguir atingir o publico-alvo de forma

satisfatoria.

O conhecimento prévio das deficiéncias é importante para a formulacdo da
intervencdo, pois é possivel focar o treinamento nos pontos em que existem as

maiores dificuldades.
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De uma forma geral, as capacitacbes aumentam o0 conhecimento dos
manipuladores de alimentos, mas devem ser realizadas periodicamente para cada
dia atingir um nivel melhor de eficiéncia através de novas informacdes e revisao dos

pontos importantes.

A maior dificuldade para a efichcia das capacitacbes é transformar o
conhecimento adquirido em mudanca de atitude, pois nem sempre esse
conhecimento reflete na pratica. Nesse contexto, € preciso sistematizar e organizar
esses treinamentos de forma que consigam atingir o resultado satisfatorio através da
producdo de alimentos seguros e aliar conhecimento com mudancgas de atitudes é

um grande desafio.

6. Avaliacdo das boas praticas antes e ap0Os treinamento dos

manipuladores, em uma unidade de alimentacé&o e nutricdo de Santa Catarina.

O mercado na area de alimentos € muito competitivo devido a grande oferta de
opcOes disponiveis para a escolha dos consumidores e a oferta de alimentos de
qualidade é um diferencial para se manter no mercado. Dentre as qualidades
importantes destacam-se as condi¢des higiénico-sanitarias durante todo o processo

e iSso se consegue através das boas praticas de manipulagéo.

Para colocar em pratica as boas praticas de manipulagdo é necessario
capacitacdo dos manipuladores, por isso a importancia em se manter um programa
educacional continuo para o aprimoramento desses processos que vao resultar em

um alimento seguro.

Através de estudos € possivel observar que apés as capacitacdes o
conhecimento dos manipuladores aumenta e consequentemente podem colocar em

pratica as boas praticas de manipulacdo durante a rotina de trabalho.

Alguns temas abordados apresentam maior dificuldade de assimilacdo e requer
maior atencéo, porém existem falhas durante o processo de producéo de alimentos
que requer investimento financeiro, pois envolve mudangas fisicas e isso nédo é

possivel apenas com capacitagdo e sim com dinheiro.
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7. Avaliacdo do treinamento de manipuladores de alimentos de

restaurantes comerciais pelo ensaio ATP-bioluminescéncia.

A globalizacéo trouxe varias mudancas no modo de vida da populacédo e em
relacdo aos habitos alimentares nao foi diferente, principalmente pelo aumento das

refeicdes realizadas fora de casa.

Uma refeicdo de qualidade envolve muitos fatores, dentre eles, se destaca as
condi¢cdes higiénico-sanitarias em que ocorre a preparacdo dos alimentos e

consequentemente influenciando diretamente na seguranca alimentar.

A higienizacdo deficiente das maos dos manipuladores, utensilios e bancadas
séo fontes importantes de contaminacéo levando a surto de doencas veiculadas por

alimentos.

Dessa forma, os manipuladores de alimentos apresentam papel fundamental
na seguranca alimentar, pois estdo envolvidos diretamente nos processos de
preparacdo de alimentos e nas condicbes que sdo realizados. Por isso, a

importancia da capacitacdo dos manipuladores de alimentos.

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos municia os profissionais com
conhecimentos que poderdo ser utilizadas na rotina de trabalho e
consequentemente aumentar a seguranca dos alimentos produzidos e prevenindo
as DTAs.

Umas das formas em capacitar esses manipuladores é através de técnicas que
demonstram a eficiéncia da higienizacdo das maos, utensilios e bancadas de uma
forma clara que nao é possivel ser visualizada a olho nu, pois muitas vezes existe

uma falsa sensacéao de higienizacéo correta quando as sujidades ndo sao visiveis.

O Teste de ATP-bioluminescéncia é uma dessas técnicas, pois consegue
demonstrar a carga de sujidades presentes nas maos, utensilios e bancadas,
portanto apresentando potencial para ser utilizada durante a capacitacéo, atraves da
demonstracao da diferenca nos resultados antes e apds a capacitacdo em relagcéo a

higienizagcdo, demonstrando a importancia desses treinamentos.

Essas técnicas devem ser associadas a outras formas de treinamentos e
realizadas periodicamente, visto que, a capacitacdo de manipuladores de alimento
se mostra um caminho promissor para melhorar as boas praticas de manipulacéo e
consequentemente refletir em alimentos seguros do ponto de vista higiénico-

sanitarios.
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8. Capacitacdo de manipuladores de alimentos e avaliacdo das condicdes

higiénicas em servi¢co de alimentacéao.

As DTAs causam prejuizo na saude dos consumidores e ao estabelecimento,
pois na area de alimentos a concorréncia é grande. Os estabelecimentos com baixa
reputacéo devido a problemas recorrentes envolvendo contaminagdes de alimentos
terd um impacto financeiro negativo, dessa forma, investir em capacitacdo além de
promover a saude dos consumidores, contribui para uma boa reputacdo e

consequentemente em lucros.

As capacitacdes sao instrumentos capazes de melhorar o conhecimento dos
colaboradores e consequentemente contribuindo para a seguranca alimentar, o que

é desejavel no enfrentamento desse problema de saude publica.

Um manipulador de alimento sé consequente seguir as boas praticas de
manipulacdo e higiene se tiver conhecimento sobre o assunto e nesse cenario, a

capacitacdo se torna imprescindivel.

A capacitacao deve ser realizada periodicamente com o objetivo de fortalecer
0os conhecimentos adquiridos e contribuir para novos aprendizados, refletindo
diretamente na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e evitando casos de

DTAs que séo negativos para 0os consumidores e estabelecimentos.

9. Capacitacdo em boas praticas de fabricacdo (BPF) para manipuladores
de alimentos, em cozinha piloto com servic¢o de pizzaria, na cidade de Uberaba,
MG.

A capacitacao deve ser realizada de forma sistematizada e continua a fim de
se aperfeicoar ao longo do tempo, pois o conhecimento ndo tem limites e sempre
existe algo para aprender e se transformar em habilidades e atitudes durante a
rotina de trabalho dos manipuladores de alimentos e resultando na produgéo de um

alimento de qualidade e seguro.

Através de uma simples capacitacdo como foi realizada nesse estudo, é
possivel observar que mesmo 0s assuntos em que 0s participantes ja apresentavam
conhecimento prévio houve melhora, por isso a importancia da realizacdo de

capacitacdes periodicamente para solidificar esses conhecimentos.

Outro ponto importante, € que ap0s a capacitacdo ndo basta apenas o
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participante reproduzir de forma tedrica o conhecimento adquirido e sim refletir em
sua rotina de trabalho o aprendizado, pois apenas através da aplicacdo desses

conhecimentos na pratica que a capacitacao atingira o objetivo proposto.

Dessa forma, a melhoria das habilidades associadas a mudancas de atitudes é
um grande desafio para 0 sucesso das capacitacdes e isso, apenas é possivel
através da criagcdo de capacitacbes permanentes e sistematizadas que possam
atingir os participantes e convencé-los da importancia em seguir as diretrizes

preconizadas nas boas praticas de manipulacao.

10. Capacitacdo em boas préticas de manipulacdo de alimentos em um

restaurante universitario: relato de uma experiéncia de extensao.

Os alimentos sdo essenciais na vida das pessoas, por isso a importancia de
uma alimentacdo segura para evitar a ocorréncias das DTAs e isso é possivel
através das boas praticas de manipulacdo, onde o manipulador possui um papel

fundamental.

Para colocar em pratica as boas praticas de manipulacdo é preciso ter

conhecimento sobre elas e isso € alcancado através de capacitacdes perioddicas.

As capacitacfes periddicas sdo importantes para reforcar os conhecimentos
prévios e oferecer novos conhecimentos que ajudardo durante todo o processo de
producéo dos alimentos a fim de garantir um alimento de qualidade do ponto de vista
higiénico-sanitario.

A forma de abordar as boas praticas de manipulacdo € importante, pois 0s
conhecimentos oferecidos durante os treinamentos devem agregar na rotina de
trabalho e dessa forma, conhecer o perfil do local e dos participantes potencializa o

sucesso da intervencgéo educativa.

Quando vocé consegue adaptar a capacitagédo as dificuldades encontradas no
servigo de alimentagcdo, os conhecimentos adquiridos refletirdo mais facilmente na
producdo de alimentos mais seguros, pois 0s conhecimentos corretos para a

realizacdo dos procedimentos estarao presentes na rotina dos manipuladores.

Dessa forma, esse tipo de intervencdo educativa onde inicialmente analisa o
cenario local para a preparagéo da capacitagcdo conforme as necessidades locais é

uma técnica interessante e promissora. Porém, quando vocé tenta implantar a
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capacitacdo abrangendo varios estabelecimentos, ndo é possivel a criacdo de uma
capacitacdo especifica para cada local e sim uma avaliacdo global para avaliar as
falhas em um contexto geral, de forma que seja possivel atingir as expectativas de
todos os participantes através da mesma capacitacao.

Além disso, a associacdo de varias técnicas diferentes abrangendo de forma
tedrica e pratica € uma maneira de conseguir maior envolvimento dos participantes e

conseqguentemente resultar no alimento seguro para o consumidor.

Novamente a demonstracdo na préatica da correta forma de higienizacdo das
maos se mostra adequada para a conscientizacdo dos participantes, pois

conseguem ver de forma clara a importancia da realizacéo da forma correta.

11. Capacitacdo profissional e em boas praticas de manipuladores de

restaurantes e lanchonetes localizados em IES de Salvador, BA.

Atualmente, existem muitos estabelecimentos alimenticios do tipo restaurante e
lanchonete que oferecem alimentacdo para as pessoas, pois a rotina das pessoas

esta cada vez mais dificil e esses estabelecimentos facilitam o dia a dia.

Para a producdo de um alimento de qualidade e seguro é necessario seguir as
boas praticas de manipulagéo através de procedimentos corretos e a higiene tem um

papel fundamental nesse processo.

Colocar as boas préaticas de manipulacdo em pratica depende de conhecimento
prévio dos manipuladores, pois estes estdo diretamente relacionados com a
qualidade sanitaria dos alimentos, visto que estdo envolvidos em todos 0s processos

importantes que possam garantir a producao de um alimento seguro.

O manipulador de alimento € uma potencial fonte de contamina¢do quando néao
cumpre as regras basicas de higiene durante a preparacdo dos alimentos, dessa

forma, a capacitacdo desses profissionais € fundamental.

A intervencao educativa € uma importante ferramenta para agregar as boas
praticas de manipulagdo na rotina desses profissionais, porém a capacitacdo deve
refletir em melhorias na pratica para ser considerada satisfatéria, pois muitos
manipuladores de alimentos relatam ter participado de treinamento anteriormente,
mas nao reproduzem na pratica as aprendizagens porque na maioria das vezes nem

se lembram dos assuntos que foram abordados durante a capacitacao.
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Por isso, a importancia em ter programas de capacitacéo realizados de forma
periodica e sistematizado, a fim de criar um caminho promissor em agregar
conhecimentos de boas préaticas de manipulacdo que refltam na producdo de

alimentos seguros.

Portanto, através de programacdo de capacitacdes periddicas é possivel
agregar as boas praticas de manipulacao de alimentos na rotina desses profissionais
que interferem diretamente na seguranca dos alimentos, proporcionando a eles
conhecimentos que reflitam em mudancas de atitudes e aumento de habilidades

durante os processos de producao de alimentos.

12. Educacdo em higiene e vigilancia sanitaria para manipuladores de

alimentos do comércio ambulante de Caxias do Sul/RS.

O conhecimento deficiente do manipulador sobre as boas praticas de
manipulacdo aumenta o risco para a saude do consumidor, pois quando ndo sao
adotadas medidas corretas durante esses processos aumentam muito as chances

de contaminacao dos alimentos.

Os alimentos vendidos por ambulantes tém a praticidade e muitas vezes um
preco melhor, porém devido a estrutura simples € mais dificil o cumprimento das
boas praticas de manipulacdo e consequentemente aumentando a chances de

falhas durante o processo.

Apesar disso se as medidas sanitarias forem adotadas durante a rotina de
trabalho é possivel minimizar esses riscos e para isso € importante 0 ambulante ter
conhecimento sobre as boas praticas de manipulacdo e uma das maneiras

encontradas foi através de folders educativos.

Os folders cumprem um papel educacional interessante, pois eles servem
como uma fonte de informacéo tanto para o vendedor tanto para o consumidor, além

disso, servem como lembrete de como realizar os procedimentos de forma segura.

Existem diversas formas de estimular a disseminacdo de informacdes e
conhecimentos, e o folder apesar de simples mostra um papel interessante nesse

sentido.
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13. Eficéacia de treinamentos sobre as boas préaticas de fabricagcdo no setor

agroalimentar.

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes, aumentando a

competitividade nos estabelecimentos alimenticios e um diferencial é oferecer

alimento de qualidade através do cumprimento das boas préticas de fabricacao.

Os manipuladores de alimentos influenciam diretamente na qualidade do
alimento produzido, porém tem-se observado que a méo-de-obra disponivel muitas
vezes é desqualificada o que acarretara problemas para o cumprimento das boas

praticas de manipulacéo de alimentos.

Para mudar essa realidade é necesséario investir em capacitacdo periddica para
os funcionarios, pois é uma ferramenta muito importante para a formacdo de
profissionais com conhecimentos e habilidades que possam ser demonstradas em
atitudes durante a rotina de trabalho e consequentemente contribuir para a

seguranca alimentar.

As intervencgdes educativas tém-se mostrado um grande aliado nesse universo
competitivo da area de alimentos, pois uma equipe capacidade ird cumprir as boas
praticas de manipulacdo e consequentemente se tornard um diferencial importante

diante da concorréncia.

Portanto, a capacitacdo € um investimento a curto, médio e longo prazo que
com certeza trara frutos positivos para os estabelecimentos que a trata com

prioridade.

14. Impacto da intervencdo em educacdo em saude na seguranca e higiene

alimentar de vendedores ambulantes: um estudo piloto.

Os servicos de alimentos de rua sao responsaveis pela alimentacédo de muitas
pessoas, pois alia praticidade com economia, porém muitas vezes carrega 0S riscos
inerentes das condicbes de higiene insatisfatérias durante a manipulacdo de

alimentos resultando em DTAs.

Os servigos ambulantes claramente refletem um grande problema de saude
publica, pois estdo envolvidos em varios casos de DTAS, pois os manipuladores nao
possuem conhecimentos e condigcbes para aplicacdo das boas praticas de

manipulacéo de alimentos.
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Nesse contexto, a capacitacdo desses profissionais € muito importante para a
transmissdo de conhecimentos para a realizacdo dos procedimentos de formas

corretas e que minimizem os riscos desses alimentos.

O conhecimento é muito importante para a mudanca dessa realidade e tem nas
capacitacbes sua melhor fonte de disseminagdo, porém os servicos ambulantes
estdo atrelados a outros fatores que influenciam diretamente na baixa qualidade
sanitaria dos alimentos produzidos em muitos estabelecimentos que oferecem esse

tipo de servico.

Por isso, além do conhecimento é necessario ter condi¢cdes para implantacao
desses servigcos e isso envolve estrutura fisica adequada, disponibilidade de agua
potavel, energia elétrica, localizacdo adequada, dentre outros. Muitas vezes, essas
condicbes adequadas nao dependem apenas desses manipuladores e sim do

oferecimento de local adequado e estimulo para a realizacdo dessas atividades.

Por outro lado, os problemas de saude publica que envolve 0s servigos
ambulantes estdo associados a problemas sociais e nesses casos, apenas a

capacitacdo ndo sera suficiente para mudar essa realidade.

Da mesma forma, o fato de os consumidores desses tipos de servicos nao
serem muito exigentes em relacdo a qualidade do produto, pois muitas vezes estao
preocupados apenas com a praticidade e economia, pode ser um fator que dificulta

a mudanca desse cenario.

De qualquer forma, apesar das dificuldades os programas educacionais através
de capacitacbes tém grande potencial para contribuir para a melhoria dos servigos
ambulantes, os quais estao presentes em todos os lugares.

15. Impacto dos treinamentos de boas praticas de fabricacdo na producao

da merenda escolar em escolas municipais de Rio Paranaiba-MG.

De uma forma geral a méo-de-obra disponivel para manipulacdo de alimentos
€ pouco qualificada e isso se torna um problema de saude publica, pois favorece os

surtos de doencas de origem alimentar.

Uma das formas de mudar essa realidade € através da capacitacdo periodica
dos manipuladores de alimentos sobre as boas praticas de manipulacdo e higiene,

fomentando o conhecimento aos participantes e possibilitando melhorias na
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gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Sabe-se que os programas educacionais voltados para a qualificacdo de
manipuladores de alimentos sdo extremamente importantes para diminuir o risco de
contaminacdo dos alimentos durante todos os processos de manipulacdo de
alimentos e dessa forma, contribuindo para a producéo de um alimento seguro para

0 consumidor.

O objetivo da capacitacdo € oferecer subsidios teo6ricos para a aprendizagem
dos participantes e consequentemente permitindo que repliquem na pratica 0s
conhecimentos adquiridos, porém € importante a forma da realizacdo desses
treinamentos, visto que os treinamentos com enfoque mais dindmico e prético
tendem a apresentarem resultados mais positivos porque conseguem maior atengcao

dos participantes.

E importante salientar que nem todos os problemas durante a manipulacio de
alimentos podem ser resolvidos através da capacitagdo, pois algumas situacdes
dependem de investimento em infraestrutura, algo que nao depende dos

manipuladores de alimentos.

O manipulador qualificado e consciente da sua importancia na preparacao de
alimentos é um passo importante para melhorar a qualidade dos alimentos e
consequentemente sua seguranca, diminuindo os riscos de contaminacdes e

servindo como uma ferramenta na prevencgéo das DTAs.

16. Importancia do treinamento para garantir a qualidade higiénico-sanitéaria

das saladas de alface servidas em creches.

As saladas sdo alimentos saudaveis e recomendados para uma nutricdo
adequada das pessoas, pois possuem caracteristicas nutricionais desejadas para a
preservacao da saude. Como as saladas sdo consumidas cruas, sua manipulacao
de forma adequada e seguindo as boas praticas de higiene € fundamental para
evitar a contaminagdo desse alimento e consequentemente servindo como fonte

para a transmisséo de doencas de origem alimentar.

Apesar das saladas serem um prato simples, sua correta higienizacdo é
fundamental e para isso, € necessaria a utilizacdo de agua de qualidade e produtos

adequados, assim como seguir a maneira correta de higienizacao desses alimentos.
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Para a realizacdo desses processos seguindo as boas praticas de
manipulacdo, € necessario que 0s manipuladores de alimentos possuam
conhecimento adequado e reproduzam na pratica com comportamentos e atitudes

gue minimizem os riscos desses alimentos.

Nesse contexto, a capacitacdo dos manipuladores de alimentos em boas
praticas de manipulagdo e higiene se mostra muito importante para garantir a
qualidade do alimento que sera consumido e todas as fases do processo de

manipulacdo devem ser realizados corretamente.

Nesse estudo realizado, foi possivel observar a mudanca positiva que ocorreu
apos a realizacdo do treinamento, tornando as saladas mais seguras do ponto de
vista higiénico-sanitario, o que reforca a ideia de que a capacitacdo dos

manipuladores de alimentos é essencial.

17. Investigando os beneficios potenciais do treinamento de seguranca
alimentar no local para o Folklorama, um evento temporéario de servigos de

alimentacgéo.

Os eventos temporarios que envolvem servicos de alimentacfes com cardapios
variados baseados em diferentes culturas sdo uma potencial fonte de intoxicacéo
alimentar, pois trabalham com uma grande variedade de produtos e muitas vezes 0s

colaboradores envolvidos ndo possuem experiéncia na manipulacédo de alimentos.

Dessa forma, a capacitacdo dos manipuladores envolvidos se torna uma
importante ferramenta a fim de diminuir o nimero de intoxicacbes alimentares

durante esses eventos temporarios.

A capacitacdo dos manipuladores envolve uma discussdo ampla, pois muitos
autores defendem a ideia que o treinamento tradicional baseado na exposicao de
conhecimentos tedricos nédo apresenta na rotina o resultado esperado, pois o foco

desses treinamentos é sua certificagao.

Nesse contexto, abordagem pratica € mais recomendada por esses autores,

pois consideram mais eficiente na melhoria da seguranca dos alimentos produzidos.

Independentemente do tipo de abordagem durante a capacitacdo € consenso
gue ainda sao necessarios estudos mais completos para a avaliacdo da sua eficacia

e que de qualquer maneira a intervencao educativa apresenta grande potencial no
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combate das intoxicacbes alimentares, e por isso, devem ser aprimoradas e

utilizadas na area de alimentos.

18. Meta-analise do treinamento sobre seguranca alimentar na higiene das

maos. Conhecimentos e atitudes entre manipuladores de alimentos.

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos € necessaria para a producao
de um alimento de qualidade e seguro, tendo na eficiéncia dessa capacitacdo um
ponto fundamental, pois o objetivo das capacitacbes € refletir na pratica em
melhorias na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos e

consequentemente contribuindo para a seguranga alimentar.

Conforme vérios estudos ja realizados, a capacitacdo € um instrumento
importante para aumentar o conhecimento dos participantes, porém refletir em
mudancas de atitudes e comportamento na rotina de trabalho € um desafio maior,

pois é mais facil adquirir conhecimento do que melhorar atitudes e comportamentos.

Dessa forma, as capacitacdes devem ser planejadas de forma a resultar em
aumento de conhecimento associado a mudancas de atitude e comportamento no

dia a dia, pois s6 assim tera o resultado almejado.

Apesar da maioria dos estudos demonstrarem que a capacitacdo dos
manipuladores de alimentos seja uma ferramenta importante para melhorar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e consequentemente produzir um
alimento com menor risco para 0s consumidores, ainda ndo estad muito claro o tempo
de retencdo desses conhecimentos e comportamentos adquiridos, o que reforca a
importancia da realizacdo de capacitacdes frequentemente seguindo um programa
de treinamento bem elaborado que estimule a conscientizagdo dos participantes

sobre os riscos do ndo cumprimento das boas praticas de manipulagéo.

19. Metodologia de avaliacdo das condi¢cdes sanitarias de vendedores

ambulantes de alimentos no Municipio de Ibiuna-SP.

O numero de empregos informais tem aumentado bastante nos uUltimos anos e
0s servicos ambulantes de alimentos colaboram significativamente nessa mudanca,
pois devido ao modo de vida das pessoas, esse tipo de servigos acaba se tornando

solugdes mais préticas para o dia a dia.
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Os servicos ambulantes de alimentos muitas vezes estdo associados a
condicbes precarias de estrutura e higiene, além disso, os manipuladores de
alimentos ndo cumprem as boas praticas de manipulacdo, tornando um potencial
perigo a saude dos consumidores, pois sd0 responsaveis por muitos casos de
doencas de origem alimentar decorrentes da contaminacdo dos alimentos

preparados e comercializados.

Diante disso, a inspecao sanitaria e capacitacdo desses manipuladores sao
fundamentais para melhorar essa realidade e resultar em um alimento mais seguro
do ponto de vista higiénico-sanitario.

A educacdo em saude dos vendedores ambulantes de alimentos é uma
estratégia indispensavel e de suma importancia, pois através dela é possivel
oferecer subsidios que possam ajudar na preparacao de alimentos seguindo as boas

praticas de manipulacéo e higiene.

Além da capacitacdo dos vendedores ambulantes, é importante ressaltar que
muitos ndo possuem estrutura fisica adequada e disponibilidade de agua potavel, o

gue contribui muito para o risco de contaminacao desses alimentos.

Portanto, a capacitacdo desses profissionais deve caminhar junto com outras
solugcbes que possibiltem a adequacdo desses ambientes de trabalho e

consequentemente diminuindo o risco de intoxicacdo alimentar.

20. O treinamento de higiene de manipuladores de alimentos em um

hospital de ensino.

As doencas relacionadas a alimentos é um problema de saude publica

enfrentada pelo mundo inteiro, sendo responsavel pelo 6bito de muitas pessoas.

A forma como os alimentos sdo manipulados durante sua preparacao e todos
0S processos relacionados contribuem significativamente para esse problema de
saude e a melhor forma de evitar € atraves da aplicacdo das boas praticas de
manipulagéo e higiene.

As boas praticas de manipulagdo e higiene dos alimentos dependem
diretamente das pessoas envolvidas nesses processos e 0 conhecimento sobre o

assunto € imprescindivel.

O conhecimento sobre as boas préaticas de manipulacéo e higiene de alimentos
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€ obtido através de capacitacdo, a qual é uma importante aliada no combate a

doencas de origem alimentar.

Porém, o que se observa muitas vezes é que o treinamento é importante em
aumentar o conhecimento dos manipuladores e deve ser aplicado rotineiramente a
fim de manter e aumentar o nivel do conhecimento, porém muitas vezes o nivel de
conhecimento adquirido na capacitacdo nao reflete na prética, pois nesse caso além

do conhecimento sdo necessarias mudancas de comportamento e atitude.

A mudanca de comportamento e atitude no ambiente de trabalho € mais dificil
de ser atingida, pois € preciso conscientizacdo dos envolvidos e vontade em
transformar suas habilidades em comportamento e atitudes que esteja de acordo
com as boas préaticas de manipulacdo e higiene de alimentos e consequentemente

contribuindo com a seguranca alimentar e satude dos consumidores.

21. Perfil socioeconémico e profissional de manipuladores de alimentos e o

impacto positivo de um curso de capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacao.

As capacitacbes em boas praticas de manipulacdo apresentam resultados
positivos para a melhora na qualidade dos alimentos e consequentemente

diminuindo o nimero de caso de doencas transmitidas por alimentos.

Durante os treinamentos € importante conscientizar os manipuladores sobre 0s
riscos do ndo cumprimento de boas praticas de manipulacdo e higiene,
conscientizando-os sobre o papel deles no combate as DTASs.

Através da conscientizacdo o manipulador de alimento podera entender que a
qualidade final do alimento depende de como todos os procedimentos foram
realizados, sendo importante possuir conhecimento sobre o assunto e
principalmente transforma-lo em mudancas de comportamentos e atitudes que
colaborem para um alimento mais seguro para o consumidor.

Nesse cenario, a vigilancia sanitaria possui um papel importante, pois além de
fiscalizar os estabelecimentos também possui o papel de promover a educacéo
sanitaria e consequentemente colaborar para a resolucao desse problema de saude

publica que sdo as DTAs.
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22. Projeto “parceiros na cozinha”: avaliagao de um treinamento para
manipuladores de alimentos das creches de Porto Alegre conveniadas com a

ONG Parceiros Voluntérios.

s

O alimento seguro é resultado de varios procedimentos realizados conforme
preconizam as boas praticas de manipulacdo e higiene em um ambiente adequado e
com manipuladores capacitados.

A capacitacdo dos manipuladores pode ser conseguida através de programas
educativos com o objetivo de ensinar a maneira correta de manipular os alimentos e

assim minimizando os riscos de contaminacéo e evitando as DTAs.

Através da capacitagdo € possivel melhorar o nivel de conhecimento dos
manipuladores de alimentos, porém avaliar a mudanca comportamental é mais

complicado.

Os programas de capacitacdo devem oferecer conhecimentos aos
participantes, sobretudo resultar em aprendizado que possa ser utilizado na pratica,
por isso a importancia de utilizar uma linguagem compativel com o publico-alvo. E

para isso, € importante conhecer o perfil dos participantes.

Conhecer os participantes antes da realizacdo do treinamento é importante,
pois um dos objetivos mais importantes € conscientizad-lo sobre o seu papel na
preparacao de alimentos seguros e convencé-lo qual a melhor forma para alcancar

iSsO.

Muitas vezes os manipuladores possuem habitos inadequados de higiene que
nem sempre sao frutos da ignorancia, mas sim de fatores culturais, dessa forma, é
importante saber como realizar a abordagem no treinamento a fim de proporcionar

um aprendizado que resulte em mudancas de comportamentos na pratica.

Com a capacitacdo também é possivel modificar os costumes inadequados que
0os manipuladores adquiriram anteriormente e que consideram corretas por falta de

conhecimentos sobre boas praticas de manipulacdo e higiene.

23. Técnica da simulacdo aplicada ao treinamento de manipuladores de
alimentos, como recurso para a seguranca alimentar de refeigcbes

transportadas.

s

Todo o processo de manipulacdo € importante para garantir a qualidade
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sanitaria dos alimentos e especialmente as refeicbes que serdo consumidas em
outros locais, envolvendo transporte e maior tempo até entre a preparacdo e

consumao.

As refeicdes transportadas que serdo consumidas em outros locais é uma
forma encontrada facilmente no dia a dia das pessoas, porém carrega um maior
risco de contaminacéo se o processo de manipulacdo néo foi realizado segundo as
boas préaticas de manipulacdo, pois o maior tempo até o consumo € um fator que

aumenta o risco de intoxicacdo alimentar.

Para o cumprimento das boas praticas de manipulacdo, os manipuladores de
alimentos séo protagonistas, pois dependem deles o cumprimento das boas praticas
de manipulacéo, visto que sao potenciais fontes de contaminacéo para os alimentos
se a higiene nao for adequada.

O cumprimento das boas préaticas de manipulacdo necessita do conhecimento
dos colaboradores envolvidos e a capacitagdo é o caminho para isso. A capacitacao
dos manipuladores deve agregar conhecimentos que reproduzam na pratica em
habilidades e mudancas de comportamento que contribuam para a producdo de um

alimento seguro.

Existem diversas técnicas utilizadas para a realizacédo de capacitacdo, e dentre
elas podemos destacar a simulacao, a qual coloca os envolvidos em uma situacao
real para demonstrar as consequéncias do ndo cumprimento das boas praticas de
manipulagéo.

Através dessa técnica dindmica é possivel melhorar o desempenho dos
colaboradores, pois tem grande potencial de mudancas de atitudes e
comportamentos decorrentes da maior conscientizacdo e consequentemente

colaborando para a seguranca alimentar.

Segundo esse estudo, algumas caracteristicas importantes para o sucesso das
capacitacbes sdo: numero adequado de participantes, evitar exposi¢cdes longas,
trazer assunto do cotidiano dos participantes para estimular a participacgao, utilizar
linguagem simples, criar um programa de capacitacéo, variar as técnicas utilizadas e
sempre que possivel avaliar na pratica se os conhecimentos refletiram em mudancgas

positivas.
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24. Treinamento para manipuladores de alimentos responsaveis pela
alimentacdo escolar do municipio de Casa Nova - Bahia um relato de
experiéncia.

Existe uma grande deficiéncia na capacitacdo dos manipuladores de alimentos,
0 que reflete diretamente na segurancga do alimento produzido, pois o profissional
sem os conhecimentos adequados ndo é capaz de lidar adequadamente com o0s

alimentos e dessa forma, resultando em doencas de origem alimentar.

Muitos manipuladores nunca participaram de capacitacdo em boas praticas de
manipulacdo e higiene e outros que participaram, mas nao assimilaram bem o
conhecimento, desse modo é comum ver na rotina de trabalho falhas em
procedimentos e comportamentos indesejados, o que favorece a contaminagéo dos

alimentos em todo o processo produtivo.

As mudancas de habilidades e comportamento durante a manipulacdo de
alimentos € essencial para melhorar as condi¢gdes higiénico-sanitarias dos alimentos
produzidos e através da capacitacdo periédica dos manipuladores € possivel
melhorar essa situacdo e consequentemente minimizar os casos de doencas

transmitidas por alimentos.

25. Um curso de treinamento em higiene alimentar para agcougues: medindo

sua eficacia através da andlise microbiolégica e do uso de

uma lista de verificagdo de inspecao.

7

A capacitacdo dos manipuladores de alimento é uma ferramenta importante
para melhorar o conhecimento dos colabores envolvidos, além disso, devem-se
buscar mudancas nas atitudes e comportamento, o que é mais dificil de conseguir,
pois muitas vezes os conhecimentos adquiridos néo refletem em mudancgas durante

a manipulagao dos alimentos.

E importante ter um programa de capacitacdo permanente, pois através de
alguns estudos foi evidenciado que as mudancas positivas adquiridas ap0s o
treinamento vao diminuindo com tempo, sugerindo que a realizacdo de capacitacdes
periodicas para manter e aumentar o0 cumprimento das boas praticas de
manipulacgéao.

Dessa forma, a intervencdo educacional através de capacitacdes deve fazer
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parte da rotina dos estabelecimentos alimenticios, promovendo conhecimentos e
estimulando mudancas de comportamento que contribuam para a seguranca

alimentar.



