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RESUMO

Os manipuladores de alimentos desempenham um papel
fundamental na manutencéo da inocuidade dos alimentos e
na prevencdo de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA). Tendo em vista a importancia dos manipuladores na
qualidade higiénico-sanitario dos alimentos, este estudo
avaliou a percepgdo e o comportamento de manipuladores
de uma industria de biscoitos em Belém-PA acerca das Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF). Foi aplicado um questionario
sobre Habitos de BPF pessoal, foram realizados
treinamentos sobre as teméticas que a Legislacdo vigente
estabelece e também foram realizadas auditorias sobre BPF
pessoal com os manipuladores da indUstria. Os habitos dos
manipuladores foram comparados no periodo antes e ap6s
treinamentos, a fim de verificar se o nimero de ndo
conformidades reduziu. Participaram dos treinamentos 96
manipuladores de alimentos, no qual foi possivel identificar
que os manipuladores ja possuem algum conhecimento
sobre BPF, no entanto, constatou-se que, mesmo sabendo
quais sdo as praticas adequadas, nem sempre seus
comportamentos sdo condizentes as BPF. Em relagdo a
auditoria de BPF semanal, foi possivel observar uma
reducdo significativa do nimero de ndo conformidades,
principalmente acerca de barba grande. Comprovando a
necessidade de treinamentos periddicos para a capacitacéo
dos manipuladores, com o propdsito de contribuir para a
melhoria da qualidade higiénico-sanitario dos alimentos
oferecidos aos consumidores.

ABSTRACT

Food handlers play a key role in maintaining food safety and
preventing Foodborne Diseases (FBD). Bearing in mind the
importance of handlers in the hygienic-sanitary quality of
food, this study evaluated the perception and behavior of

handlers in a cookie industry in Belém-PA regarding Good
Manufacturing Practices (GMP). A questionnaire on
Personal GMP Habits was applied, training was carried out
on the topics established by current legislation, and audits
on personal GMP were also carried out with industry
handlers. The handlers' habits were compared in the period
before and after training, in order to verify if the number of
nonconformities reduced. 96 food handlers participated in
the training, in which it was possible to identify that the
handlers already have some knowledge about GMP,
however, it was found that, even knowing what the
appropriate practices are, their behaviors are not always
consistent with the GMP. In relation to the weekly GMP
audit, it was possible to observe a significant reduction in
the number of non-compliance, mainly regarding large
beards. Proving the need for periodic training for the
qualification of handlers, with the purpose of contributing to
the improvement of the hygienic-sanitary quality of the food
offered to consumers.

RESUMEN

Los manipuladores de alimentos juegan un papel clave en el
mantenimiento de la seguridad alimentaria y la prevencion
de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).
Teniendo en cuenta la importancia de los manipuladores en
la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos, este estudio
evalué la percepcion y el comportamiento de los
manipuladores de una industria galletera de Belém-PA con
respecto a las Buenas Précticas de Manufactura (BPM). Se
aplicd un cuestionario sobre Habitos de BPM personales, se
realizaron capacitaciones en los temas establecidos por la
legislacion vigente, y también se realizaron auditorias de
BPM personales a los manipuladores de la industria. Se
compararon los habitos de los manipuladores en el periodo
anterior y posterior a la capacitacion, con el fin de verificar
si se redujo el nimero de no conformidades. En la
capacitacion participaron 96 manipuladores de alimentos,
en los cuales se pudo identificar que los manipuladores ya
tienen algin conocimiento sobre las BPM, sin embargo, se
encontré que, aun sabiendo cuales son las précticas
adecuadas, sus comportamientos no siempre son acordes
con las BPM. Con relacion a la auditoria semanal de GMP,
fue posible observar una reduccién significativa en el
ntmero de incumplimiento, principalmente en cuanto a las
barbas grandes. Demostrar la necesidad de capacitaciones
periddicas para la calificacion de los manipuladores, con el
fin de contribuir a la mejora de la calidad higiénico-
sanitaria de los alimentos ofrecidos a los consumidores.
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1. INTRODUCAO

Seguranca dos alimentos é um tema da atualidade que deve ser constantemente discutido e
abordado, pois diz respeito a salde da sociedade, ndo apenas a inocuidade dos alimentos. A
garantia da seguranca e da qualidade na alimentacdo €, atualmente, direito global dos
consumidores (Oliveira et al., 2021). Segundo a norma NBR 1SO 22000:2019, alimentos
seguros ndo causardo danos ao consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo com
sua finalidade. A norma também aborda os perigos quimicos, fisicos e bioldgicos ou as préoprias
condicdes do alimento com a capacidade de causar efeito prejudicial a saide (ABNT, 2019).

No mundo inteiro, as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) representam cerca de 600
milhGes de casos, no qual cerca de 420 mil pessoas perdem a vida todos os anos apds consumir
alimentos contaminados, sendo que as criangas menores de 5 anos sdo as mais vulneraveis
(OPAS, 2022). As DTA ocorrem através do consumo de alimentos ou agua contaminados por
bactérias patogénicas, virus e parasitas (Andrade & Sturion, 2015; Mensah & Ofosu, 2020).

As DTA sdo um grande problema de salde publica, e estima-se que, a cada ano, elas causem
problemas de satde em uma a cada dez pessoas. No Brasil, segundo dados atuais do Ministério
da Saude publicados em 2022 e referentes aos anos de 2020 e 2021, foram registrados,
respectivamente, 292 e 268 surtos de origem alimentar, envolvendo 10.548 e 9.129 pessoas,
das quais 4.600 e 4.385 se apresentaram doentes, resultando em seis dbitos em 2020 e um ébito
em 2021 (Brasil, 2022). Nesse sentido, 0 manipulador de alimentos tem sido relacionado as
ocorréncias de DTA, principalmente em funcéo de falhas de higiene pessoal e na manipulacéo
inadequada dos alimentos (Sousa et al., 2011; Boaventura et al., 2017; Tappes et al., 2019).

Segundo a Organizacdo Pan-Americana de Saude (OPAS), manipulador de alimentos é
qualquer pessoa que tem contato direto ou indireto com um alimento ou parte dele em qualquer
etapa do seu processo produtivo (OPAS, 2018). Esses manipuladores podem ser portadores de
diversos micro-organismos, mas principalmente de bactérias patogénicas como:
Staphylococcus aureus, Salmonella spp, Shigella spp e Escherichia coli, que s&o responsaveis
pela maioria dos surtos de DTA (Brasil, 2020; OMS, 2022).

Os manipuladores de alimentos promovem um papel significativo na prevencao das DTA e na
garantia da seguranca dos alimentos uma vez que sdo responsaveis desde a producao, coleta,
transporte, preparacéo e distribuigdo do alimento preparado para consumo. No entanto, se
executarem suas atividades sem as minimas condicdes higiénicas exigidas, a disseminacao de
micro-organismos deteriorantes e/ou patogénicos é inevitavel (Pagotto et. al., 2018). Portanto,
é necessario que o manipulador de alimento entenda que € uma variavel importante da cadeia
produtiva e que pode afetar diretamente na qualidade sanitaria do produto final (Pereira &
Zanardo, 2020). Desse modo, ressalta-se que para garantir maior seguranca, os manipuladores
devem estar capacitados e aptos a realizarem suas func¢des seguindo as normas de Boas Préticas
de Fabricacdo (BPF) a fim de evitar ao maximo a possibilidade de contaminacéo e, por fim,
oferecer alimentos aos consumidores de forma segura e saudavel (Torres et al., 2021).

Para Buzinaro e Gasparotto (2019) as BPF sdo um conjunto de procedimentos e regras cujo
objetivo principal é evitar a contaminagdo do produto abrangendo desde a recep¢do da matéria-
prima até o produto final. Sendo, obrigatoria em todos o0s estabelecimentos
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produtores/comercializadores e industrias de alimentos (Brasil, 2002; Brasil, 2004). Neitzke,
Rosa e Weber (2017) consideram que as BPF séo essenciais para reforcar as medidas de higiene,
prevenir a contaminacgdo cruzada e garantir a qualidade microbiolédgica do produto. Boaventura
et al. (2017), Rivarola et al. (2020) e Lopes et al. (2020) ressaltam em seus estudos sobre
manipuladores de alimentos que uma acdo imprescindivel para a implantacdo das BPF sdo 0s
treinamentos dos manipuladores, que devem ser realizados de forma a transmitir principios
importantes sobre a seguranca do alimento, a partir da elaboracdo de instrucdes tedricas
seguidas de atividades praticas, intensificando a consolidacéo do conhecimento transmitido.

O treinamento para manipuladores de alimentos, por meio da realizagdo de cursos de BPF é
uma alternativa para a promocdo da salde, e € a maneira mais eficaz e econémica de assegurar
a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Varios estudos demonstram que a
capacitacdo continua dos manipuladores colabora para a reducdo da ocorréncia de DTA
(Guarda et al., 2015; Borges et al., 2020; Nunes et al., 2021).

No entanto, alguns estudos mostram que o entendimento dos manipuladores é altamente
insatisfatério sobre as BPF, colocando em risco a qualidade sanitaria dos alimentos. Borges et
al. (2020) verificaram em seu estudo que o treinamento ndo aumentou satisfatoriamente o nivel
de conhecimento dos manipuladores sobre as BPF. Souza, Amaral e Liboredo (2019)
constataram em seu estudo que os manipuladores entrevistados ndo possuiam conhecimento
suficiente em relacdo as BPF, sendo que apenas 50 % dos estabelecimentos avaliados
apresentavam condi¢des sanitarias adequadas, comprovando a importancia de realizar
treinamentos efetivos e regulares sobre BPF. Em contrapartida, Lopes et al. (2020) verificaram
que o treinamento de BPF com manipuladores de alimentos em um restaurante universitario
(RU) evidenciou resultados satisfatorios (superior a 60 %). Concluiram ainda que a formacéo
operacional frequente precisa ser um habito em quaisquer servicos de alimentacéo, para garantir
a seguranca e qualidade dos alimentos produzidos.

Para obter um nivel satisfatorio de conhecimento é necessario que 0s treinamentos sejam
continuos e planejados, com abordagens inovadoras e construtivas em educacgdo, para que haja
maior adesdo do publico para a constru¢cdo do conhecimento. Desta forma, a cultura de
seguranca dos alimentos se fortalece e a organizacdo torna-se promissora no mercado de
trabalho (Boaventura et al., 2017; Adane et al., 2018; Aquino, Souza & Veiga, 2021). As boas
praticas de higiene pessoal e a manipulacdo consciente no trabalho séo partes importantes de
qualquer programa de prevencéo, conscientizacdo e treinamento voltado para a seguranga dos
alimentos (Shuvo, 2018). Segundo Torres et al. (2021) o uso de metodologias
problematizadoras como embasamento para ensinamento e aprendizado se mostra eficiente
junto aos manipuladores de alimentos, pois se veem como parte fundamental do processo de
salde publica no qual estéo inseridos.

Levando em consideracdo a importancia dos manipuladores na manipulacdo para evitar a
transmissdo de DTA e a relevancia da aplicacdo das BPF na garantia de alimentos seguros, esse
trabalho tem como objetivo avaliar o entendimento e o comportamento dos manipuladores de
uma industria de alimentos, apos realizacéo de treinamentos em BPF.

2. METODOLOGIA DE ESTUDO
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2.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

O estudo foi realizado em uma inddstria de processamento biscoitos, localizada na regido
metropolitana de Belém do Para, a qual possui fiscalizacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). A fabrica ocupa uma area total de 25.085 m?, sendo aproximadamente
9.000 m? de area produtiva, A Industria ocupa uma érea total de 25.085,41 m?, sendo
aproximadamente 9.000 m? de éarea produtiva e possui mais de 200 funciondrios, sendo
subdividida em: linhas de producdo (Laminados, Recheado e Wafer), laboratério de controle
de qualidade, almoxarifado (responsaveis pelo recebimento e armazenamento de materias-
primas e insumos), setor administrativo, estoque para armazenamento de produto acabado,
manutencdo, vestiarios, dependéncias sanitarias e refeitorio, além de uma area externa destinada
ao descarte de residuos. E opera em trés turnos, sendo que nos turnos da manha e tarde ocorrem
a producdo de biscoitos, e no turno da noite ocorrem as limpezas da linha e também preparacdo
de massas.

Como ferramentas de qualidade, a inddstria possui Manual de Boas Praticas de Fabricacéo
(MBPF), Procedimentos Operacionais Padronizados — POP, baseados na RDC n° 275 de 2002
(Brasil, 2002), e um programa de capacitacdo anual de seus colaboradores sobre os temas
relacionados a higiene e qualidade dos alimentos.

2.2 LEVANTAMENTO DE DADOS E TREINAMENTO

Realizou-se um estudo de carater descritivo e quantitativo, o qual teve autorizacdo da
Coordenacdo de Controle de Qualidade da industria para o desenvolvimento do estudo que foi
realizado entre janeiro e julho de 2022.

O estudo se deu da seguinte forma: os colaboradores (manipuladores diretos) receberam
treinamento na forma de capacitacao tedrica e pratica nas seguintes tematicas: Boas praticas de
fabricacéo, tipos de contaminagéo nos alimentos, importancia da higienizagéo correta das maos
e doencas transmitidas por alimentos. No qual, sempre ao inicio do treinamento aplicava-se o
questionario contido na Tabela 2. Ap0s o treinamento, aplicava-se novamente 0 mesmo
questionério da Tabela 2, a fim de verificar se houveram aumento de questbes corretas ap6s 0s
treinamentos. E, ao final, foi disponibilizado aos colaboradores um QR-code no qual
encaminhava para o questionario contido no Quadro 1, para que eles pudessem responder este
questionario em sua casa ou em seu horario de intervalo. Todos os colaboradores que
participaram dos treinamentos responderam ao questionario contido no Quadro 1 e Tabela 2.

2.2.1 APLICACAO DE QUESTIONARIO SOBRE HABITOS DE BPF

O questionario “Habitos de BPF pessoal dos manipuladores” (Quadro 1), composto por 15
perguntas, foi elaborado utilizando a ferramenta Google Forms e foi disponibilizado
virtualmente atraves de QR code para os manipuladores da fabrica. O questionario foi separado
em duas etapas, sendo a primeira etapa um termo de consentimento (Anexo 1), indicando o
interesse em participar ou ndo do estudo. A segunda etapa abordou perguntas de carater pessoal
e as questdes relacionadas aos habitos de BPF.
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Quadro 1. Questionario sobre Habitos de BPF pessoal aplicado aos manipuladores.
HABITOS DOS COLABORADORES (BPF PESSOAL)
SEXO: () FEMININO ( ) MASCULINO
SETOR: FUNCAO:
JA REALIZOU ALGUM TREINAMENTO DEBPF? ( )SIM ( ) NAO

Sim | Nao

1- Vocé costuma trabalhar comferidas emseu corpo?

2- Vocé limpa as mdos antes de manipular os alimentos?

3- Vocé limpa as maos ap06s usar produtos de limpeza ou produtos quimicos?

4- Quando interrompe uma atividade, vocé costuma lavar bemas mdos ao recomecar a atividade?
5- Vocé higieniza as maos depois de utilizar o sanitario?

6- Vocé limpa as mdos apds manusear lixo e sujeira?

7- Vocé troca seu uniforme todos os dias por outro uniforme limpo?

8- Seu uniforme é utilizado somente no estabelecimento de trabalho?

9- Vocé usa sapatos fechados embomestado de conservacéo e limpos?
10- Voce utiliza protecéo (toucas) para cabelos?
11- Vocé mantém sempre as unhas cortadas e semesmalte?

12- Retira 0s adornos (relégios, brincos, pulseiras, anéis etc.) antes de manipular os alimentos?

13- Ao tossir ou espirrar vocé se distancia do alimento que esta manipulando?

14- Vocé sabia que os alimentos podem transmitir doencas e até causar a morte?
15- Vocé conhece BPF?

Fonte: Adaptado de Goncalves (2013).
2.2.2 TREINAMENTOS

Apesar da inddstria possuir um programa anual de treinamentos para seus colaboradores, foram
propostos novos temas de capacitagdo, com avaliagdo da implantagdo dos mesmos. Foram
ministrados na sala de treinamentos da propria industria, no periodo de 22 de mar¢o a 20 de
julho de 2022, em dois turnos (manha e tarde) e os manipuladores foram subdivididos de acordo
com os setores produtivos. A Tabela 1 aborda um cronograma com as tematicas abordadas nos
treinamentos, conteudo, tempo médio, objetivo especifico e participantes (publico-alvo).
Ressalta-se que os tdpicos abordados estdo de acordo com o estabelecido pelas legislacdes
(Brasil, 2002; Brasil, 2004).

Tabela 1. Cronograma de execucdo dos treinamentos ministrados aos manipuladores.
Contetdo Objetivo especifico Publico-alvo Tempo
Conscientizar os manipuladores sobre a importancia de

(.1) BPE N produzir um alimento seguro através de conceitos de BPF, .
Manipulacéo dos . x . 120 minutos
. levando em consideracéo a necessidade de constante
Alimentos " ~ P g Setores de
desenvolvimento das a¢des de controle higiénico-sanitario. rodUCHo:
(2) Tipos de Conscientizar os manipuladores sobre os tipos de Izmina%os;
Contaminacdo nos contaminacdes: Fisicas, Quimicas e Bioldgicas e como recheado e’ 40 minutos
alimentos evita-las, a fim de garantir um alimento seguro. wafer
(3) Importancia Consmgryuzar 0S mgnlpuladores qugnto a necessidade de Setores de:
L boas praticas de higiene pessoal, salide e comportamento. . .
e NP Demonstragdo préatica sobre higienizacdo adequada das Materia- D il
correta das maos. a0 p M30s g ¢ g prima e
' Elaborac&o.
(4) Doencas L . , ~
o Conscientizar os manipuladores sobre DTA’s, o que sdo e .
Transmitidas por 50 minutos

seus sintomas e como evita-las.
Fonte: Autores (2022).

Alimentos
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Durante os treinamentos foram simuladas situac6es de contaminacdo dos alimentos, por
conseguinte, foram introduzidas as BPF, abordando os topicos mais importantes, como tipos de
perigos alimentares (evidenciados em casos relatados), DTA, tipos de micro-organismos e
zonas de perigo de temperatura dos alimentos, como manter o local de manipulacdo limpo e
organizado, como manipular os alimentos adequadamente e como lavar as méaos
apropriadamente. Para o tdpico “Importancia da Higienizagdo correta das maos” foram
realizadas demonstracdes através de uma dinamica com tinta guache. Apo6s a dindmica, houve
uma pratica de como lavar as maos corretamente e em quais situacdes a lavagem das méos deve
ser realizada.

Antes e ap6s os treinamentos, 0os manipuladores responderam um questionario contendo 12
questdes (Tabela 2), baseadas nos topicos abordados durante o treinamento e adaptadas a partir
da RDC n° 216 de 2004 (Brasil, 2004).

Tabela 2. Questdes sobre BPF aplicadas aos manipuladores antes e apos o0s treinamentos.
Tema das questdes

Definicdo de alimento seguro

Classificacdo dos perigos que contaminam os alimentos

Contaminacéo cruzada

Conhecimento geral sobre BPF

O que sdo micro-organismos

Sanitizagdo de utensilios

Utilizacéo de adornos

Acionamento de lixeiras

Comportamento adequado do manipulador de alimentos

Intoxicagdo alimentar

Importancia de retirar os adornos pessoais

Como ocorre uma contaminacao cruzada

Fonte: Autores (2022).

[l el
SREBoo~woabwn &

Essa metodologia foi utilizada para ressaltar as questdes mais importantes, além de verificar se
a atividade foi eficaz em conscientizar os manipuladores sobre como devem ser realizadas as
atividades rotineiras durante a manipulacdo dos alimentos. Dessa forma, as capacita¢des foram
idealizadas para serem realizadas constantemente, dado seu grau de importancia.

2.2.3 AUDITORIAS DE BPF PESSOAL

Na industria, s&o realizadas semanalmente Auditorias de BPF Pessoal, baseada na RDC n° 275
de 2002 da ANVISA. S&o avaliados se os manipuladores apresentam lesfes nas médos ou
enfermidades que sejam capazes de afetar a qualidade higiénico-sanitario dos alimentos, se 0s
uniformes estdo limpos e conservados e sdo correspondentes ao dia da semana e também a
integridade das toucas utilizadas pelos manipuladores. Sdo verificados se ha presenca de
adornos e barbas/bigode ou costeletas e se as unhas estdo limpas, curtas e sem esmalte/base. Os
manipuladores sdo avaliados quanto ao uso de qualquer tipo de maquiagem ou perfume.
Também sdo verificados se os protetores auriculares estdo amarrados por um corddo atras do
pescoco, pois o protetor auricular sem cordao representa um perigo fisico para o alimento.

Os dados referentes as ndo conformidades (NC) encontradas durante as Auditorias de BPF
pessoal foram comparados entre os periodos de janeiro-marcgo (antes dos treinamentos) e abril-
julho (ap6s os treinamentos), para verificar se 0 nimero de NC reduziu apds o periodo de
treinamentos.

Esta obra esta licenciada com uma Licenca Creative Commons Atribuicdo-N&o Comercial-Compartilha Igual 4.0 Internacional. Brazilian
Journal of Production Engineering, Sdo Mateus, Editora UFES/CEUNES/DETEC. ISSN: 2447-5580



-31-
Citagéo (APA): Cunha, L. M. M., Lima, C. L. S., de, & Silva, N. M. de J. (2023). Avaliacdo do nivel de aprendizagem de manipuladores de
alimentos de uma industria de biscoitos antes e apds treinamentos de BPF. Brazilian Journal of Production Engineering, 9(1), 25-40.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 QUESTIONARIO

O questionario “Habitos de BPF pessoal dos manipuladores” (Quadro 1), foi respondido por 96
manipuladores, sendo 58,33% do sexo feminino e 41,67% do sexo masculino. O percentual ou
(taxa) de adesd@o dos colaboradores que participaram do estudo estdo abaixo na Equacéo 1.

% de adess n? de colaboradores que participaram do estudo 100 Eq. [1]
: * .
0 de adesao n? total de colaboradores da industria 1

96
Taxa de adesao: 206 * 100 = 46,60% de adesdo dos colaboradores

Portanto, os 96 respondentes representam 46,60% dentre os colaboradores da industria. Os
demais funcionarios que trabalham em setores como: administrativo, logistica, servi¢o de
higiene e limpeza e setor comercial ndo participaram do estudo devido n&o configurarem como
colaboradores do setor produtivo, que sdo aqueles que entram em contato direto com o alimento
produzido na Industria.

No que se refere a participagdo em treinamentos sobre BPF, 70,83% dos manipuladores
afirmaram ja terem participado de pelo menos um treinamento em seguranca de alimentos, e
29,17% informaram nunca terem participado de treinamentos de BPF. Resultados semelhantes
foram encontrados por Pagotto et al (2018) e Torres et al. (2021) que em seu estudo sobre
capacitacdo em boas praticas de higiene para manipuladores de alimentos observaram que
73,30% e 83,33%, respectivamente, dos manipuladores entrevistados ja haviam realizado pelo
menos uma vez treinamento sobre BPF. Em relacgdo a treinamentos, a Legislagdo RDC n° 275
de 2002 torna obrigatdrio todos os funcionarios apresentarem capacitacdo periddica pelo menos
uma vez por ano (BRASIL, 2002). Na Tabela 3 séo apresentadas as respostas obtidas a partir
do questionario sobre Habitos de BPF pessoal dos manipuladores.

Tabela 3. Distribuicdo de conformidades e ndo conformidades dos manipuladores, por
categorias relacionadas as praticas sobre a higiene de alimentos.

1 Vocé costuma trabalhar com feridas em seu corpo? 23,96 (23) 76,04 (73)
2 Vocé higieniza as méos antes de manipular os alimentos? 92,71 (89) 7,29(7)
3 Vocé higieniza as méos ap6s usar produtos de limpeza ou produtos quimicos? 90,62 (87) 9,38 (9)
4 Vocé higieniza as maos antes de recomegar uma atividade? 83,33 (80) 16,67 (16)
5 Vocé higieniza as maos depois de utilizar o sanitario? 96,88 (93) 3,12 (3)
6 Vocé higieniza as médos apds manusear lixo e sujeira? 91,67 (88) 8,33(8)
7 Voce utiliza uniforme de cor clara, conservado e limpo? 97,92 (94) 2,08 (2)
8 Vocé utiliza protecdo (toucas) para cabelos? 100 (96) 0 (0)

9 Vocé usa sapatos fechados em bom estado de conservacéo e limpos? 84,38 (81) 15,62 (16)
10 Seu uniforme é utilizado somente no estabelecimento de trabalho? 100 (96) 0 (0)
11 Vocé mantém sempre as unhas cortadas e sem esmalte? 82,29 (79) 17,71 (17)
12 Retira os adornos antes de manipular os alimentos? 100 (96) 0 (0)
13 Ao tossir ou espirrar vocé se distancia do alimento que estad manipulando? 76,04 (73) 23,96 (23)
14 Vocé sabia que os alimentos podem transmitir doengas e até causar a morte? 46,87 (45) 53,13 (51)
15 Vocé Conhece as BPF? 73,96 (71) 26,04 (25)

n: nimero de respostas.
Fonte: Autores, (2022).
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Neste estudo foi constatado que 76,04% dos manipuladores trabalnam com a existéncia de
feridas pelo corpo, fato este que apresenta um fator de risco para a saude dos outros
colaboradores e também para a qualidade higiénico-sanitario do alimento. O percentual
encontrado neste trabalho é considerado alto quando comparado ao estudo de Spagnol (2019),
que entrevistou 23 manipuladores de alimentos de diversos servigos de alimentacdo no
municipio de Barra do Gargas-MT, constatou que apenas 21,74% dos manipuladores ndo se
ndo se afastam das obrigacdes quando apresentam qualquer problema de salde. A Legislacao
RDC n° 216 de 2004 recomenda que todos os manipuladores de alimentos que apresentem
enfermidades ou lesdes que possam afetar a qualidade higiénico-sanitario dos alimentos sejam
afastados da manipulacdo de alimentos enquanto essas condi¢cdes de salde persistirem (Brasil,
2004).

Em relagdo a higiene das méos, mais de 80% dos manipuladores afirmaram lavar as méos nas
ocasides que a Legislacdo exige. Sendo que 92,71% afirmaram lavar cuidadosamente as maos
antes de manipular alimentos, 90,62% afirmaram lavar cuidadosamente as maos apos utilizar
objetos de limpeza ou produtos quimicos, 83,33% afirmaram lavar as méaos sempre que trocam
de atividade, e 96,88% e 91,67% afirmaram lavar rigorosamente as maos apos utilizar
dependéncias sanitarias e manusear o lixo, respectivamente. Os resultados encontrados
corroboram com os resultados de Spagnol (2019) que em sua pesquisa obteve um percentual de
95,65% dos manipuladores que afirmam lavar as maos quando exigido pela RDC n° 216 de
2004,

O conhecimento sobre a responsabilidade de lavar as maos é relevante para prevenir doencas
transmitidas por alimentos, mas a falta de compreensdo da importancia da lavagem das méaos
pode levar os manipuladores a ignorar este comportamento. A higiene adequada das maos é
fundamental, pois os manipuladores podem ser uma fonte de micro-organismos patogénicos,
devido as falhas que podem ocorrer na higiene pessoal ou em decorréncia de contaminacéao
cruzada (Barbosa, 2014).

Em relacdo aos uniformes, todos os manipuladores utilizam seu uniforme somente nas
dependéncias da industria, sendo que 97,92% dos manipuladores utilizam uniforme nas
condicdes estabelecidas pela Legislacdo RDC n° 216 de 2004 (cor clara, conservados e limpos).
Por outro lado, 2,08% utilizam uniformes de cor escura adequados a sua atividade (operadores
de maquinas e forneiros), no entanto, até mesmo os manipuladores que utilizam uniforme de
cor escura realizam a troca diaria dos mesmos, conforme estabelece a Legislacéo.

Spagnol (2019) observou em seus estudos que 69,56% dos manipuladores utilizam uniforme
nas condicOes estabelecidas pela Legislacdo. Sendo uma percentagem alta e significativa
quando comparada, pois, ao avaliar estudos de Boas Praticas em unidades de alimentacdo na
Paraiba e Bahia, Lopes et al. (2015) e L6bo et al. (2014) verificaram em seus estudos que menos
de 10% dos manipuladores utilizavam uniformes de cor clara, limpos e adequados a atividade.

No que se refere a utilizacdo de toucas, todos os manipuladores afirmaram utilizar toucas ou
outro acessorio apropriado para este fim diariamente. Portanto, os dados obtidos no presente
trabalho véo de acordo com o que preconiza a Legislagdo RDC n° 216 de 2004, a qual indica
que os manipuladores de alimentos devem usar cabelos presos, protegidos por redes ou toucas,
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pois elas sdo importantes para que nao representem um perigo fisico durante a manipulacéo dos
alimentos (Brasil, 2004).

Em relacéo ao uso de sapatos 84,38% dos manipuladores declararam utilizar sapatos fechados
em bom estado de conservacao e limpos, sendo este Gltimo importante pois, 0s manipuladores
séo orientados a limpar seus sapatos antes de guarda-los em seus armarios para evitar a atracao
de pragas.

A Legislacdo vigente RDC n° 216 de 2004 recomenda que, a0 manusear alimentos, 0s
manipuladores mantenham as unhas curtas e livres de esmalte ou base, e retirem todos os
adornos pessoais (Brasil, 2004). Durante a pesquisa, verificou-se que 100% dos manipuladores
retiram os adornos, no entanto, 17,71% ndo mantém as unhas curtas ou utilizam base/esmalte.
Spagnol (2019) verificou em seu estudo que 30,44% dos manipuladores utilizam adornos e
8,70% n&o mantém as unhas curtas e utilizam esmalte. Resultados semelhantes foram
encontrados por Sales et al. (2017), no qual 35,29% dos manipuladores ndo retiram os adornos
e 17,64% ndo mantém as unhas curtas. Os adornos e esmaltes devem ser removidos porque
representam um risco fisico e bioldgico ao alimento. No caso dos adornos, eles dificultam a
higienizacdo adequada das maos e podem engatar nos equipamentos e causar acidentes (Kuaye,
2017).

Em relacéo a tossir ou espirrar proximo dos alimentos, apenas 76,04% dos manipuladores
afirmaram se afastar dos alimentos ao tossir ou espirrar, fato este que apresenta um perigo
bioldgico para o alimento, o qual pode ser contaminado por micro-organismos. Por fim, apenas
46,87% responderam positivamente sobre terem conhecimento que os alimentos podem
transmitir doencas e até mesmo causar mortes, e 73,96% afirmaram conhecer as BPF.

3.2 TREINAMENTOS

Participaram dos treinamentos 96 manipuladores de dois turnos distintos, divididos por setor
de producéo: laminados, recheado e wafer, e setores de Matéria-Prima, Elaboracédo. Os registros
fotogréficos dos treinamentos estdo evidenciados nas Figuras 1 e 2. Ao longo do periodo de
treinamento, foi enfatizada a importancia e a responsabilidade que os manipuladores possuem
para garantir a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos sendo também responsaveis
pela satde do consumidor.

Figura 1. Dindmica sobre Higienizacdo das Méaos aplicada aos manipuladores de alimentos.
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Figura 2. Treinamento de BPF aplicado aos manipuladores da inddstria de biscoitos.

Fonte: Autora (2022).

Na Tabela 4 consta o resultado das respostas obtidas através do questionario antes e apos a
aplicacdo dos treinamentos. A avaliacdo do treinamento foi verificada pela proporcdo de
acertos, através da reaplicacdo do mesmo questionario distribuido a todos os manipuladores.
Utilizou-se como base o critério proposto por Ferreira et al. (2013), que definiram como
suficiente um ponto de corte igual ou acima de 70% para acertos e abaixo desse percentual
definiram como inadequado/insatisfatorio.

Tabela 4. Respostas corretas obtidas no Questionario sobre BPF aplicado aos manipuladores
da inddstria antes e ap6s 0s treinamentos.

Questdo 01 — Definigdo de alimento seguro 80,60 97,76
Questdo 02 — Classificacdo dos perigos que contaminam os alimentos 83,58 93,28
Questéo 03 — Contaminagdo cruzada 50,75 96,27
Questdo 04 — Conhecimento geral sobre BPF 32,09 91,79
Questdo 05 — O que sdo micro-organismos 58,21 97,01
Questao 06 — Sanitizacdo de utensilios 38,81 89,55
Questdo 07 — Utilizagdo de adornos 71,64 88,06
Questdo 08 — Acionamento de lixeiras 90,30 94,78
Questdo 09 — Comportamento adequado do manipulador de alimentos 88,81 100

Questdo 10 — Intoxicacdo alimentar 55,22 91,04
Questdo 11 — Importéncia de retirar os adornos pessoais 85,82 99,25
Questéo 12 — Como ocorre uma contaminagéo cruzada 52,59 98,51

Fonte: Autores (2022).

Os dados expostos na Tabela 4 mostram que todas as questdes tiveram um aumento percentual
de acertos apds a aplicacdo dos treinamentos. Antes dos treinamentos as questdes com maior
percentual de erro foram as questdes e 4 (67,91%) e 6 (61,19%), sobre conhecimentos gerais
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de BPF e sanitizacdo de utensilios, respectivamente. A questdo 3 sobre contaminacéo cruzada,
a questdo 10 sobre intoxicacdo alimentar e questdo 12 sobre como ocorre uma contaminacao
cruzada apresentaram cerca de metade das respostas incorretas (49,25%), (44,78%) e (47,41%),
respectivamente. Considerando a alta percentagem de respostas incorretas, € possivel inferir
que os manipuladores possuiam um conhecimento deficiente acerca de intoxicacéo alimentar e
contaminacdo cruzada.

As questbes 1, 2, 7, 8, 9, e 11 apresentaram um resultado satisfatorio antes dos treinamentos,
uma vez que obtiveram resultados percentuais acima de 70%, o que demonstra que 0S
manipuladores possuem algum conhecimento sobre BPF, conforme afirmaram. Conforme
observado na Tabela 4, todas as questfes aplicadas no questionario obtiveram resultado
satisfatorio, acima de 70% de acertos, apos o periodo de treinamentos.

Adane et al. (2018) realizaram um estudo com 135 manipuladores de alimentos na cidade de
Dessie — Etiopia, e observaram que os manipuladores que receberam treinamento sobre BPF,
possuem quase 7 vezes mais chances de terem préaticas adequadas de higiene e seguranca
alimentar, quando comparado com os manipuladores que néo realizam treinamentos. Lopes et
al. (2020) realizaram treinamentos de BPF com os manipuladores de alimentos do Restaurante
Universitario da FURG, e obtiveram resultados satisfatorios (superior a 60%), uma vez que as
perguntas do questionario obtiveram um acréscimo de acertos ap0s a capacitacao.

Os resultados obtidos neste estudo sdo considerados satisfatorios, uma vez que ap0s 0S
treinamentos houveram mudancas notaveis, mas com alguns pontos que ainda precisam ser
melhorados, principalmente no que diz respeito aos aspectos gerais de higiene pessoal dos
manipuladores. Ressaltando que ndo ha duvidas de que programas de capacitacdo especificos
para manipuladores de alimentos sdo a forma mais acessivel e eficaz para disseminar
conhecimento e promover mudancas de habitos e atitudes.

3.3 AUDITORIAS DE BPF PESSOAL

Em relacdo as Auditorias de BPF pessoal realizadas na industria durante o periodo de janeiro a
julho de 2022, as NC mais observadas foram: barba grande, unha grande e/ou utilizacdo de
esmalte e NC relacionadas ao uniforme e bota dos manipuladores. As NC encontradas estdo
evidenciadas na Tabela 5.

Tabela 5. Ndo Conformidades identificadas nas Auditorias de BPF semanal.

Uso de adorno 4 0 1 0 0 1 1
Uso de maquiagem 0 1 3 1 0 0 0
Barba grande 13 15 20 13 10 7 5
Presenca de perfume 0 1 0 2 0 0 0
Incorreta utilizacdo e integridade da touca 0 2 1 0 0 0 0
Unha grande/ presenca de esmalte 17 10 15 13 7 5 5
NC no uniforme/ bota 25 35 37 17 13 7 0
Protetor auricular sem cordéo 2 1 0 0 0 0 0

*: antes dos treinamentos
**: apds treinamentos
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Dentre as principais ndo conformidades detectadas antes dos treinamentos (janeiro-marco de
2022), merecem destaque: barba grande, unha grande ou presenca de esmalte e NC relacionadas
ao uniforme e botas. Dentre as NC relacionadas a uniformes e botas, destacam-se o uso de
uniformes néo correspondentes ao dia da semana e bota furada. Sobre 0 uso de uniformes nado
correspondentes ao dia da semana, este fato € explicado devido alguns manipuladores ainda ndo
terem realizado a troca anual dos uniformes e/ou estarem com uniformes avariados. Como essas
NC sdo referentes a uniformes, cabe ao setor de Seguranca do Trabalho efetuar a troca desses
itens.

Em relacdo a barba grande presente nos manipuladores do sexo masculino, este fato pode
resultar devido a utilizacdo obrigatoria de mascara como prevenc¢do a pandemia de COVID-19.
E possivel observar que a presenca de manipuladores com barba se tornou mais frequente ao
longo dos meses. Acredita-se que, como a mascara dificulta a visualizacdo e a notificagéo pelo
controle de qualidade, esse habito de BPF esta gradualmente se tornando vulneravel.

Em relacdo as unhas grandes e com presenca de esmalte/base, este fato pode apresentar um
risco bioldgico e fisico para a inocuidade do alimento. Alemu et al. (2019) verificaram que a
falta de higienizacdo constante e adequada das mdos, e das unhas ndo cortadas, foram
associados a infec¢éo e parasitose intestinal em manipuladores de alimentos.

A melhoria das NC relacionadas aos uniformes e botas foi constatada devido a substituicdo de
uniformes dos manipuladores que aconteceu no decorrer dos meses de abril e maio de 2022. E
possivel observar uma expressiva reducdo do nimero de NC relacionadas a barba grande e unha
grande/presenca de esmalte, sendo constatada a importancia do treinamento para melhoria das
condicdes de higiene pessoal dos manipuladores.

Os dados encontrados demonstram que o treinamento pode proporcionar maior conhecimento,
mas nem sempre resulta em mudanca de comportamento para todos os manipuladores. Sousa
et al. (2014) ressaltam que a higiene relacionada aos manipuladores € estritamente pessoal, por
ISSO € necessario conscientiza-los por meio de palestras e treinamentos periddicos. A atencéao
aos cuidados higiénicos no processo produtivo e a educacdo dos manipuladores envolvidos no
processamento sdo limites indispensaveis na prevencdo da maioria dos surtos de DTA (Flores
& Melo, 2015).

4. CONCLUSAO

As capacitacbes com os manipuladores de alimentos da industria de biscoitos apresentaram
resultados satisfatorios (superior a 70%), visto que o percentual de cada questdo obteve um
acréscimo de acertos apds a capacitacdo. Ressalta-se que o numero de NC identificadas nas
Auditorias de BPF Pessoal reduziu significativamente ap6s as capacitacdes. Logo, pode-se
afirmar que os treinamentos trouxeram mudancas de conhecimento e comportamento dos
manipuladores sobre BPF.

No entanto, é importante destacar que durante o processo de capacitacao foi constatado que os
habitos e praticas dos manipuladores contradizem com as respostas satisfatdrias que obtiveram,
principalmente no que diz respeito a presenca de barba e unhas grandes. Constatou-se que,
mesmo sabendo quais sdo as praticas adequadas, nem sempre seus comportamentos
correspondem aos corretos.
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A realizacdo de treinamentos frequentes com os manipuladores deve ser uma préatica em todos
os estabelecimentos comercializadores/produtores de alimentos, para garantir a seguranca e a
qualidade higiénico-sanitéario dos alimentos produzidos. A inddstria em estudo possui um plano
de treinamento para novos colaboradores, tendo em vista que 29,17% dos respondentes
"indicaram nunca terem participado de treinamentos de BPF". Além do mais, recomendou-se
uma periodicidade semestral para a realizacdo de treinamentos de BPF nesta indUstria, ou
sempre que se fizer necessario.

E preciso analisar se 0 conhecimento dos manipuladores se traduz em atitudes e praticas
adequadas. Portanto, estudos adicionais sdo necessarios para avaliar ndo apenas a compreensao,
mas também os comportamentos refletidos nas atitudes e praticas cotidianas dos
manipuladores.
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ANEXO

Anexo 1 - Termo de consentimento
Gostaria de convida-lo(a) a participar da pesquisa de campo que tem por finalidade contribuir
para o desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso intitulada “ AVALIACAO DO
NIVEL DE APRENDIZAGEM DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE UMA
INDUSTRIA DE BISCOITOS ANTES E APOS TREINAMENTOS DE BPF”, o qual esta
sendo elaborado pela discente Luana Maria Meireles Cunha, graduanda do curso de Engenharia
de Alimentos pela Universidade Federal do Paré sob orientacdo da Prof.2 Dra. Consuelo Lucia
de Sousa Lima. Tal pesquisa tem como finalidade principal avaliar o conhecimento e o
comportamento dos manipuladores de alimentos em relacdo as BPF.
Ressalto que sua participacao nesse estudo € voluntaria, sem custo, e totalmente anénima. Caso
decida ndo participar ou queira desistir de continuar em qualquer momento, tem absoluta
liberdade de fazé-lo.
A realizacdo dessa pesquisa foi autorizada pela direcdo da industria de biscoitos em questdo, e
seus resultados serdo utilizados somente para a producdo de trabalhos cientificos, ndo os
fornecendo, total ou parcialmente, para quaisquer outros fins, que ndo sejam de cunho
académico.”
Quaisquer davidas relativas a pesquisa poderao ser esclarecidas, através do seguinte endereco
de e-mail: luana.cunha@itec.ufpa.br
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