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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, os servicos de alimentacdo coletiva tém crescido em todo
o mundo e no Brasil este mercado tem ganhado espa¢co nos ultimos 40 anos,
atendendo mais de 24 milhdes/dia para empregados de empresas, e 17 milhdes nas
escolas, hospitais e For¢cas Armadas (ABERC, 2008).

Em servicos de alimentacdo, a adequacdo higiénico-sanitaria bem como o0s
equipamentos de protecao individual e os cuidados com a saude, sdo imprescindiveis
aos manipuladores de alimentos, haja vista os riscos que a falta de tais préaticas podem
trazer a quem consome as preparacoes de alimentos. Tais cuidados devem ser
rigorosamente colocados em acéo e devem, obrigatoriamente, estar de acordo com as
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) segundo a Resolucdo - RDC ANVISA n° 216/04
(BRASIL, 2004).

BPF sdo normas de procedimentos a fim de atingir um determinado padrdo de
identidade e qualidade de um produto e/ou servico na area de alimentos, incluindo-se
bebidas, utensilios e materiais em contato com alimentos (ARRUDA, 2002)

A possibilidade de o manipulador contaminar os alimentos depende, entre outras
coisas, do modo como estes estdo sendo manuseados e da maior ou menor

proximidade com as matérias-primas a serem utilizadas. Normalmente o0s
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manipuladores n&o tém dimenséo do real problema que a contaminagéo alimentar, seja
ela quimica ou biolégica, pode causar ao organismo.

Nas unidades de alimentacdo e nutricdo, também denominadas unidades
produtoras de refei¢cdes, as enfermidades tém sido provocadas, em muitos casos, pela
deficiéncia de formacéo quantitativa e qualitativa dos manipuladores, comprometendo a
qualidade do servico prestado a populacdo. As condi¢cbes higiénico-sanitarias na
preparacdo de alimentos sdo fatores que devem ter a qualidade assegurada para
prevenir o surgimento de surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA). Para
isso, implantou-se as Boas Préticas nos locais de preparo de refei¢cdes e lanches, como
forma de criacdo de um sistema de controle de qualidade que envolve, entre outras
acles, a capacitacdo dos manipuladores de alimentos.

O treinamento dos manipuladores € importante por oferecé-los conhecimentos
tedrico-praticos necessdarios para capacita-los e leva-los ao desenvolvimento de

habilidades e atitudes especificas na area alimentar (GOES et al, 2001).

2. OBJETIVOS

Garantir um padrao adequado de higiene e as condi¢des basicas de preparo, aos
manipuladores de alimentos de uma escola municipal, situada na cidade de
Goiania/GO, através de treinamentos especificos, com o objetivo de evitar e/ou prevenir

a ocorréncia de surtos de doencas transmitidas por alimentos.

3. METODOLOGIA

Foi ministrado um curso de capacitacdo de manipuladores de alimentos para 5
pessoas dos trés periodos escolares, responsaveis pela Unidade Produtora de
Refeicbes de uma Escola Municipal, situada em Goiania/Go.

O curso foi baseado na legislacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, a
Resolucdo - RDC ANVISA n° 216/04 e na Cartilha sobre Boas Praticas para servi¢os de
alimentacdo. Essas resolugbes norteiam todas as atividades e procedimentos
necessarios para implantacdo de Boas Praticas de Producéo de refei¢des.

A partir de apresentacdes didaticas através do recurso Microsoft Office

PowerPoint 2007, os participantes foram sensibilizados quanto a contaminacédo dos



produtos a partir da manipulacdo dos alimentos, os tipos de contaminagéo que existem,
caracteristicas dos microorganismos, equipamentos de protecdo individual, métodos
para manipulacdo de alimentos diversos, doencas transmitidas através da alimentacao
(DTA), entre outros.

Como método de ensino, utilizou-se a abordagem com predominio de exercicio
pratico e ilustracdo dos conceitos a partir de relatos de experiéncia anterior. Adotou-se
a técnica de higienizacao correta das maos e realizacao de diluicdo e concentracéao de
produtos de anti-sepsia das maos e desinfec¢cédo de alimentos, areas e equipamentos.

Para testar a efetividade da abordagem utilizada, aplicou-se como instrumento
de coleta de dados, um questionério inicial sobre o prévio conhecimento dos
manipuladores a respeito da Resolucdo - RDC ANVISA n° 216/04 e do Manual das
Boas Préticas de Fabricacdo, além de um pré e pos-teste, aplicados antes e ao final do

curso de capacitagéo.

4. RESULTADOS

Na figura 1, observa-se que, quando perguntados se conheciam a Resolucéo -
RDC ANVISA n° 216/04, todos os manipuladores responderam NAO. Quando
perguntados se conheciam o Manual de Boas praticas de Fabricacdo, todos

responderam SIM.

Figura 1: Prévio conhecimento a respeito da Resolucdo - RDC ANVISA n° 216/04 e do
Manual das Boas Praticas de Fabricacao.
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Para quantificar o nivel de aprendizado dos manipuladores com relacdo ao

Manual das Boas Préticas de Fabricagéo, considerou-se o conhecimento adquirido dos



contetdos abordados no curso pela comparacéo dos acertos das questdes do pré e do
pés-teste. Sendo assim, observa-se na figura 2 que um Unico participante obteve 100%
de acerto nos dois questionarios, enquanto que para os demais, houve uma melhora
das notas avaliativas depois do curso de capacitacdo (pds-teste), indicando uma

aquisicao dos conteudos abordados na capacitagao.

Figura 2: Representacdo do desempenho no curso sobre BPF antes (pré-teste) e
depois (pos-teste) da capacitacao.
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5. DISCUSSAO

Os resultados encontrados no desenvolvimento desta atividade mostram que a
capacitacdo de manipuladores de alimentos nas unidades produtoras de refeicdes
garantiu aquisicdo de conhecimentos sobre o tema.

Inicialmente a preocupacéo inicial era com o fato de todos ndo conhecerem a
Resolucdo RDC ANVISA n° 216/04, haja vista a importancia desta para a adequacao do
preparo alimentar. Apesar de todos responderem que conheciam o Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, 80% deles nédo responderam adequadamente o segundo
questionario (pré-teste), comprovando a necessidade do curso de capacitacao.

A aplicacdo do teste apos o curso (pOs-teste) mostrou-se significativa, pois, todos
0s envolvidos responderam corretamente todas as questdes referentes as boas praticas
de fabricagéo, confirmando o esperado: a reavaliagdo pelos manipuladores das praticas
utilizadas na unidade produtora de refeigéo.



6. CONCLUSAO

Com o desenvolvimento deste trabalho foi possivel constatar a necessidade da
realizacdo de capacitacdes para 0s manipuladores no campo da alimentacao e nutricdo
além do significativo envolvimento dos bolsistas e académicos da area de saude,
contribuindo para o desenvolvimento das acdes de salde no ambiente escolar,
incluindo um maior suporte a comunidade em questdo. Além disso, esses resultados
mostram que a capacitacdo de manipuladores de alimentos na unidade produtora de
refeicbes garantiu maiores conhecimentos sobre o tema. O grupo exposto ao curso
apresentou uma efetiva melhora nos seus conhecimentos a respeito do tema proposto,
favorecendo assim melhoras na producédo alimentar dentro do ambiente escolar. Isso
mostra que o curso refletiu favoravelmente nos conhecimentos dos envolvidos.

Com essa atividade, esperou-se capacitar os envolvidos contribuindo com a
correta maneira na manipulagéo dos alimentos e conscientizagao a respeito dos danos
gue o ndo cumprimento de tais atitudes pode acarretar, como por exemplo, a ocorréncia

de surtos de doencas transmitidas por alimentos.

7. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
ABERC, Associacao Brasileira das Empresas de Refeigcbes Coletivas. Sdo Paulo,

SP, Brasil. Disponivel em: <http://www.aberc.com.br/mercadoreal.asp?IDMenu=21>.

Acessado em: 10 de maio de 2011.

ARRUDA, G. A. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. S&o Paulo:

Ponto Critico, 2002. v.1 (Colecao Profissional da Educacao).

BRASIL, Resolugéo — RDC n° 216, 15 de Setembro de 2004. Regulamento técnico de
Boas Praticas para servi¢cos de alimentacao. Brasilia: Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria, 2004.

GOES J. A. et al. Capacitacdo dos manipuladores de alimentos e a qualidade da

alimentacéo servida: Higiene alimentar, Sdo Paulo: v.15, n.82, p.20-22. Mar. 2001.


http://www.aberc.com.br/mercadoreal.asp?IDMenu=21%3E.



