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RESUMO

A ocorréncia de Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar vem aumentando de modo
significativo mundialmente, e, muitas vezes, a falta de condicdes minimas de higiene
durante a preparacdo de refeicBes torna-se o principal fator contaminante do alimento.
Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo orientar manipuladores de alimentos
sobre Boas Préaticas de Manipulacdo. Os treinamentos ministrados foram planejados
conforme a RDC N°216/2004 e aplicados pelos estudantes de Nutricdo e Medicina
Veterinaria vinculados ao Projeto de Boas Praticas de Manipulacdo/Fabricacdo de
Produtos Alimenticios da Universidade Federal da Fronteira Sul, com parceria da
Vigilancia Sanitaria dos municipios de Santa Izabel do Oeste e de Realeza (PR). Ao final
de cada treinamento, avaliaram-se os mesmos por meio de fichas de avaliacdo entregues
para cada participante. Foi realizado um total de 15 treinamentos para diferentes
estabelecimentos que abrangeram 177 manipuladores. A partir da analise das fichas, os
treinamentos tiveram boa aceitacdo, pois os participantes avaliaram de forma positiva
como foram ministrados e ndo ocorreram reclamacdes. Além disso, cada participante
passa a ser um multiplicador das informacdes repassadas, e, com isso, 0 projeto cumpre
o papel transformador da extensao universitaria. Ademais, os treinamentos integraram de
forma indissociavel o ensino, a pesquisa e a extenséo, e proporcionaram aos académicos
a realizacdo de atividades que estimulam a busca de solugdes, o que é de grande
importancia para a sua formacéao.

Palavras-chave: Manipulador de alimentos. Seguranca alimentar. Capacitacao.
GOOD PRACTICES FOR HANDLING FOOD IN CITIES IN THE STATE OF PARANA
ABSTRACT

The occurrence of Hydro Transmission Diseases and Food has increased significantly
world level, and oftentimes, the lack of minimum standards of hygiene during preparation
becomes the main factor contaminating food. This way, the present work had as objective
guide food handlers on Good Handling Practices. Aiming to guide food handlers towards
Good Handling Practices, trainings were planned according to RDC N°216/2004 and
implemented by Nutrition and Veterinary Medicine students participating in the Good
Design Practices Project for handling/manufacturing food products from the Universidade
Federal da Fronteira Sul, in a partnership with the Health Surveillance in the city of Santa
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Izabel do Oeste and Realeza - Parana. Each training was evaluated, in the end, through
evaluation record, distributed for each one of the participants. A total of 15 trainings were
conducted covering 177 food handlers. From the analysis of the records, the training had
good acceptance, because the participants evaluated positively how were taught and there
were no claims. Besides that each participant becomes an information multiplier; the
project thus fulfils the transforming function of university extension activities. In addition,
the trainings indissociably integrated teaching, research and extension and allowed
scholars to conduct activities that stimulate the search for solutions, which is of great
importance to their academic formation.

Keywords: Food handler. Food security. Capacity Building.
BUENAS PRACTICAS DE MANEJO DE ALIMENTOS EN MUNICIPIOS DE PARANA
RESUMEN

La ocurrencia de Enfermedades de Transmisién Hidrica y Alimentaria estda aumentando
significativamente en nivel mundial, y, muchas veces, la falta de condiciones minimas de
higiene durante la preparacion se convierte en el principal factor contaminante del
alimento. De esa manera, el presente trabajo tuve como objetivo orientar manipuladores
de alimentos sobre Buenas Practicas de Manipulacién. Los entrenamientos ministrados
fueron planeados conforme la RDC N° 216/2004 y aplicados por los estudiantes de
Nutricibn y Medicina Veterinaria vinculados al Proyecto de Buenas Practicas de
Manipulacion/Fabricacion de productos alimenticios de la Universidad Federal de la
Frontera Sur, en compafiia de la Vigilancia Sanitaria de los municipios de Santa Izabel del
Oeste y Realeza — Parana. Cada entrenamiento fue evaluado, al final, por medio de fichas
de evaluacion distribuidas para cada participante. Fueron realizados un total de 15
entrenamientos para diferentes establecimientos que abrigaron 177 manipuladores. A
partir del analisis de las fichas, los entrenamientos tuvieron buena aceptacion, pues los
participantes evaluaron de manera positiva como fueron ministrados y no ocurrieron
reclamaciones. Ademas, cada participante pasa a ser un multiplicador de las
informaciones repasadas, y, con eso, el proyecto cumple el papel transformador de la
extensién universitaria. Por otra parte, los entrenamientos integraron de manera
indisociable la ensefianza, la pesquisa y la extension, y proporcionaron a los académicos
la realizacién de actividades que estimulan la basqueda por soluciones, lo que es de gran
importancia para la formacion.

Palabras clave: Manipulador de alimentos. Seguridad alimentaria. Capacitacion.

INTRODUCAO

As doencgas de transmissdo hidrica e alimentar (DTHAS) séo caracterizadas pela
ingestao de alimentos ou agua contaminados por agentes quimicos, fisicos ou biologicos,
em quantidades suficientes para causar danos a saude (BRASIL, 2010). Os alimentos
contaminados por esses diferentes agentes podem provocar manifestacées que vao
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desde um leve desconforto a reacées mais severas, que podem levar a morte ou causar
sequelas cronicas (STAMFORD et al., 2006).

A incidéncia dessas doencas cresce de modo significativo mundialmente, o que
esta diretamente relacionado ao aumento do consumo de alimentos fornecidos fora de
casa, preparados de forma rapida e em grande escala (BRASIL, 2010). A Organizacao
Mundial da Saude estima que mais de um terco da populacdo mundial adoece
anualmente devido a surtos de DTHA, e somente uma pequena proporcdo dos casos €
notificada. Analisando a série historica de surtos de DTHA no Brasil, entre 2000 e 2014,
ocorreu um total de 9.719 surtos com 192.803 doentes (BRASIL, 2014).

Os alimentos sédo suscetiveis a varias formas de contaminacdes em todas as
etapas de producdo, principalmente durante o processamento, onde ocorrem muitas
praticas inadequadas que permitem a introducdo, a sobrevivéncia e a multiplicacdo de
microrganismos patogénicos. O manipulador entra em contato direto com os alimentos, e
por isso representa o principal veiculo de contaminacdes (RIBEIRO, 2005; SOUZA, 2006).
Assim, a falta de condicbes minimas de higiene de utensilios, de equipamentos e do
ambiente, juntamente com a falta de higiene do manipulador, torna-se o principal fator de
contaminacao (ZANDONADI et al., 2007).

E indiscutivel a importancia de se tomar medidas preventivas junto aos
manipuladores de alimentos. E uma forma facil e eficaz € a aplicacdo do programa de
Boas Praticas de Fabricacdo, com treinamentos e capacitacdes. Os treinamentos visam
ndo somente a multiplicacdo de conhecimentos, mas também a conscientizacdo e
mudanca de comportamentos e atitudes por parte dos manipuladores (SOUZA, 2006).

A RDC 216/04 (BRASIL, 2004) estabelece procedimentos de Boas Préticas para
Servicos de Alimentacdo a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias do alimento
preparado. Esses procedimentos sdo exigidos por lei, mas poucos estabelecimentos
comerciais da area alimenticia realmente os cumprem em sua totalidade. A Vigilancia
Sanitaria regulamenta e fiscaliza os estabelecimentos produtores de alimentos, fazendo
com gque os mesmos mantenham condi¢cdes higiénico-sanitarias suficientes para que seus
produtos ndo tragam prejuizos para a saude de seus consumidores (VASCONCELOS,
2008).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo treinar e orientar 0s
manipuladores de estabelecimentos produtores de refei¢cdes, sobre qualidade higiénico-
sanitaria na producdo de alimentos. Buscou-se, a partir dos treinamentos, alcancar
melhorias nos servigcos de alimentacdo, além de oportunizar a vivéncia com a pratica
profissional aos académicos do curso de Nutricdo e Medicina Veterinéria vinculados ao
projeto de Boas Praticas de Manipulacdo/Fabricacdo de Produtos Alimenticios da
Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Realeza.

METODOLOGIA

O projeto Boas Praticas de Manipulacdo/Fabricacdo de Produtos Alimenticios,
vinculado ao Programa de Extensdo em Seguranca Alimentar e Nutricional (NUTRISAN)
da Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Realeza, teve inicio no ano de 2010
como iniciacdo académica, com um grupo de agricultores inseridos no programa de
agente de crédito da CRESOL - Sistema de Cooperativas de Crédito Rural - com
interacdo solidaria, capacitando mulheres sobre temas que contemplavam assuntos
referentes a boas préticas de fabricacdo do alimento. Em 2011, transformou-se em projeto
de extensdo especifico para agricultores de Realeza, visando a formacdo de boas
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praticas, elaboracdo de manual de boas préticas e rotulagem de alimentos. Em 2012, o
projeto foi ampliado para atender outros manipuladores de alimentos de cozinhas
escolares e hospitalares de municipio pertencentes a microrregido de Capanema
(Realeza, Capanema e Santa lzabel do Oeste). JA em 2013, ele foi estendido para
manipuladores de estabelecimentos comerciais (bares, restaurantes, padarias,
confeitarias, entre outros), iniciando, assim, parceria com a Vigilancia Sanitaria de
Realeza e Santa Izabel.

No ano de 2014, durante os meses de junho a novembro foram realizados: seis
treinamentos com uma mesma turma de manipuladores de alimentos de Santa lzabel do
Oeste; seis treinamentos para diferentes turmas em Realeza; um treinamento para
proprietarios e funcionérios dos acougues do municipio de Santa lzabel; um treinamento
para manipuladores da ASSESOAR - Associacdo de Estudos, Orientacdo e Assisténcia
Rural, localizada na cidade de Francisco Beltrdo, através de parceria com o projeto
Promocédo da Saude, Alimentacdo e Nutricdo no Espaco ASSESOAR, também vinculado
ao programa NUTRISAN; e um treinamento para manipuladores que trabalharam nos
eventos da EXPOREAL - Feira Comercial, Industrial, Agropecuaria e Gastrondmica de
Realeza.

Os treinamentos foram planejados conforme a RDC N° 216/04 (BRASIL, 2004) e
foram divididos nos seguintes temas:

1. Higiene de manipuladores, saude dos manipuladores e doencas transmitidas por
alimentos;

2. Higienizacdo de ambientes, equipamentos e utensilios e contaminacgao cruzada;

3. Higienizagéo de frutas, legumes e hortalicas;

4. Controle de restos e sobras, reaproveitamento e pratos de risco;

5. Recepcéo de alimentos, transporte e controle de qualidade;

6. Controle integrado de pragas e vetores urbanos, controle da potabilidade da agua e
legislag&o sanitaria vigente.

Todos os treinamentos tiveram duragdo de quatro horas e foram aplicados pelos
estudantes do curso de Nutricdo e Medicina Veterinaria vinculados ao projeto. Durante os
treinamentos, foram distribuidos materiais didaticos, como a Cartilha do Manipulador de
Alimentos, elaborada pelos académicos vinculados ao projeto.

Também foram realizadas dinamicas como lavagem das méaos (Figura 1), jogo dos
sete erros na cozinha durante o preparo de alimentos e 10 mandamentos do manipulador
de alimentos, além de atividades praticas como preparacao de solucao clorada e alcool
70% (Figura 2), com o objetivo de melhorar a compreenséo e fixar os conteddos.
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Figura 2. Atividade prética: preparo de solucao clorada e alcool %. Fonte: arquivo
pessoal, 2014.

Os treinamentos para Realeza foram avaliados através de fichas de avaliacéo
contendo trés perguntas:

1. De 0 a 10, qual nota vocé daria para o0 curso?;
2. O que vocé achou sobre os temas do curso?;
3. Teria alguma sugestéo para melhorar?

Os demais treinamentos (no municipio de Santa lzabel, agougues, ASSESSOAR e

EXPOREAL) foram avaliados através de fichas de avaliacdo contendo cinco perguntas
objetivas:
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1. De forma geral, como vocé classifica todos os treinamentos aplicados?;

2. Os assuntos abordados foram Uteis e aplicaveis aos seus estabelecimentos/trabalho?;
3. Vocé obteve novas informacgdes importantes participando destes treinamentos?;

4. Vocé acha importante o desenvolvimento de trabalhos como este?;

5. Se os treinamentos continuassem vocé continuaria participando?)

e trés perguntas abertas:

1. Qual a sua opinido sobre a forma como os cursos foram ministrados?;
2. Vocé tem alguma reclamacéo a fazer dos treinamentos?;

3. Vocé tem alguma sugestéo para melhorias nos treinamentos?
RESULTADOS E DISCUSSAO

No total participaram 177 manipuladores distribuidos nos 15 treinamentos
realizados, como pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1. Total de treinamentos realizados e total de participantes.

Treinamentos Participantes
Realeza 6 126
Santa Izabel 6 26
Acougues 1 18
ASSESSOAR 1 5
EXPOREAL 1 5
Total 15 177

Os treinamentos para manipuladores dos estabelecimentos de Realeza (Figura 3)
atingiram o maior numero de participantes, totalizando 126 manipuladores distribuidos
nos seis treinamentos, como pode ser observado na Tabela 2. Os quatro primeiros
treinamentos foram realizados para manipuladores e proprietarios de estabelecimentos
produtores de refeicdes, e os dois ultimos foram realizados para manipuladores das
escolas e creches do municipio.

Figura 3. Treinamento realizado no municipio de Realeza (PR). Fonte: arquivo pessoal,
2014.
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Ocorreram 1492 surtos de DTHA entre 2000 e agosto de 2014 em restaurantes e
padarias. Esses locais estdo na segunda posi¢céo de maior ocorréncia de surtos de DTHA
no Brasil no referido periodo. As creches e escolas ficaram na terceira posicdo, com um
total de 835 surtos (BRASIL, 2014). Esses dados reforcam a importancia da aplicagéo de
treinamentos para estabelecimentos produtores de refeicbes e também para as escolas e
creches, visto que, devido a fatores especificos da idade e imaturidade do sistema
imunoldgico, as criancas sdo mais suscetiveis e apresentam-se como um grupo de risco
para a ocorréncia de DTHA (NESTI; GOLDBAUM, 2007).

A partir da analise das fichas, os treinamentos de forma geral tiveram boa
aceitacdo, pois os participantes avaliaram de forma positiva a maneira como foram
ministrados. Os dados obtidos através das fichas também podem ser observados na
Tabela 2. Apenas no primeiro més, de junho, ndo foi aplicado o questionario, pois o
instrumento foi desenvolvido apGs o primeiro encontro.

Tabela 2. Dados obtidos através das fichas de avaliacdo, apds os treinamentos realizados
em Realeza.

Més Total de Participantes Avaliacao de 0 a 10 ()
junho 24 n.a.*
julho 19 9,1
agosto 10 8,1
setembro 24 9,3
outubro 10 9,1
novembro 39 8,8

*n.a.: ndo avaliado.

Em Santa Izabel, 26 manipuladores participaram dos treinamentos realizados para
estabelecimentos produtores de alimentos (Figura 4). Ao longo dos seis meses, foram
levadas noticias sobre surtos de intoxicagdes alimentares que ocorreram nos ultimos anos
(2012 e 2013) e que, em alguns casos, levaram a morte do consumidor. Esse processo foi
fundamental para a conscientizacdo dos participantes e mostrou a eles a importancia e
responsabilidade dos manipuladores de alimentos.

TTHES

Figura 4. Treinamento realizado no municipio de Santa Izabel do Oeste (PR). Fonte:
arquivo pessoal, 2014.

172

FORTES, M. S.; et al. Boas praticas de manipulacdo de alimentos em municipios paranaenses. Rev. Ciénc.
Ext. v.14, n.1, p.166-176, 2018.



Boas praticas de manipulacdo de alimentos em municipios paranaenses

O treinamento para proprietarios e funcionarios dos agougues teve a participacao
de 18 manipuladores. Neste treinamento enfatizou-se 0s seguintes assuntos: utilizacdo de
uniformes; higiene pessoal; transporte, recepcdo e armazenamento de carnes; carnes
clandestinas e inspecionadas; higienizacdo de equipamentos, utensilios e ambiente; e
exemplos de procedimentos operacionais padrdo de higienizacao de facas, serra elétrica
e camara fria.

A composicao nutricional da carne, juntamente com sua elevada atividade de dgua
e pH proximo da neutralidade, faz com que ela seja um excelente meio para a proliferacao
de microrganismos (FERREIRA; SIMM, 2012). Devido a isso, a atencéo para a qualidade
higiénico-sanitaria das carnes € fundamental, pois uma variedade de perigos
microbiolégicos pode ser veiculada durante toda a cadeia produtiva (ALMEIDA, 2004).
Durante o treinamento foram destacadas as principais formas de contaminacdo desse
produto, como o abate do animal, tempo e temperatura de estocagem e mas condi¢cdes
higiénico-sanitarias durante a manipulacdo. Também se destacou o processo de obtencéo
da carne moida, onde a moagem é um fator adicional que pode favorecer a contaminagao
e a multiplicacdo de microrganismos (DIAS et al., 2008). As maquinas de moer nem
sempre sao lavadas e higienizadas antes e apés os trabalhos diarios, e esse quadro exige
grande atencdo e dedicacao por parte dos profissionais, pois a higiene é fundamental
para garantir a boa qualidade dos produtos (ABRAHAO, 2005).

Nos treinamentos para a ASSESSOAR e EXPOREAL houve em ambos a
participacdo de 5 manipuladores. O evento da EXPOREAL ja recebeu cerca de 50 mil
visitantes, tanto do municipio de Realeza como dos demais municipios da regido, e a
distribuicdo de alimentos preparados no local chegou a 1800 refeicbes (SUDOESTE
ONLINE, 2010). J& no espagco ASSESSOAR, sao servidos diariamente em torno de 35
almocos e 35 lanches vespertinos. Quando acontecem eventos na instituicdo, esse
namero se eleva, dependendo da quantidade de participantes; e além do almoco e lanche
da tarde s&o servidos também desjejum, lanche matutino e jantar. Por isso, a capacitacdo
e a conscientizacdo desses manipuladores sdo de grande importancia para evitar
possiveis surtos de intoxicacao alimentar.

A partir da analise das fichas, os treinamentos também tiveram boa aceitagdo, com
excecgao dos treinamentos realizados para os estabelecimentos de Santa Izabel, onde no
inicio houve uma maior resisténcia a aceitacdo, e muitos manipuladores ndao mostravam
interesse em participar. Devido a isso, apenas 7,14% (Tabela 3) avaliaram os
treinamentos como excelente. No entanto, ao final foi possivel observar uma maior
aceitacdo, e os manipuladores relataram interesse em continuar participando nos
préximos anos. Os dados obtidos podem ser observados na Tabela 3.
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Tabela 3. Resultados em porcentagem da avaliacdo dos manipuladores em relagdo aos
treinamentos realizados pelo projeto.

Estabelecimentos  Acougues ASSESSOAR EXPOREAL

Santa Izabel Santa Izabel
De forma geral, como vocé classifica todos os treinamentos aplicados?
Excelente 7,14% 50% 60% 40%
Muito Bom 78,57% 16,67% 40% 20%
Bom 14,28% 33,33% 0 40%
Os assuntos abordados foram Uteis e aplicaveis aos seus estabelecimentos/trabalho?
Todos 85,71% 88,89% 100% 80%
Apenas alguns 14,28% 11,11% 0 20%
Vocé obteve novas informacdes importantes participando destes treinamentos?
Muitas 85,71% 83,33% 80% 80%
Algumas 14,29% 16,66% 20% 20%
Vocé acha importante o desenvolvimento de trabalhos como este?
Extremamente 57,14% 66,66% 80% 80%
Muito 42,85% 33,33% 20% 20%
Se 0s treinamentos continuassem vocé continuaria participando?
Com certeza 94,85% 88,88% 100% 100%
Talvez 5,15% 11,12% 0 0

Os participantes relataram nas fichas de avaliacdo a importancia da realizacdo dos
treinamentos e enfatizaram que gostariam que 0s mesmos continuassem nos préximos
anos. Observa-se no Brasil a falta de informac6es dos manipuladores quanto as normas
de seguranca alimentar na producdo de refeicbes. Os manipuladores ndo recebem
qualificacdo e capacitacdo para assumir as atividades referentes a producéo de refei¢oes.
Arbache, Telles e Silva (2006) encontraram em seu estudo que 22% dos manipuladores
sdo qualificados; 22% sdo semiqualificados, e 56% ndo sédo qualificados. Ja Oliveira e
Maitan (2010) afirmam que, através da aplicacdo de um questionario sobre Boas Praticas
de Manipulacdo, apenas 10% dos manipuladores entrevistados conheciam as boas
praticas, e somente 10% realizaram curso de capacitacao para manipulacéao de alimentos,
sendo que todos os comerciantes do estudo declararam interesse em realizar cursos de
capacitacdo. Esses resultados reforcam a necessidade da oferta de treinamentos para 0s
manipuladores que de alguma maneira entram em contato com os alimentos.

Uma das sugestdes mais citadas pelos participantes foi a abertura desses
treinamentos para a comunidade local, para que a mesma se conscientize dos agravos a
saude relacionados a falta de boas praticas durante a manipulacdo e também da
importancia do armazenamento dos alimentos em temperaturas adequadas.

CONCLUSAO

Acredita-se que o objetivo inicial do projeto foi alcangado, visto que os treinamentos
contribuiram efetivamente para a disseminacdo de informacdes relevantes para a
obtencdo de melhorias nos servicos de alimentacdo oferecidos pelos estabelecimentos
participantes. A forma didatica de apresentacdo utilizada facilitou a compreensdo dos
assuntos e estimulou os participantes na busca de novas informacdes. Além disso,
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colaborou para a conscientizagdo, que é determinante para incentivar a procura de
melhorias para seus estabelecimentos e servigcos oferecidos.

O ponto forte dos treinamentos aplicados foi a interatividade, que ofereceu aos
participantes a oportunidade de diadlogo, de expor suas ideias e trocar experiéncias entre
si e com os académicos, professores e representantes da Vigilancia Sanitéria. Essa
interacdo permitiu a troca de conhecimentos, informacdes e orientacdes cabiveis em seus
estabelecimentos e trabalho. Outro diferencial foi que, munido do conhecimento e
informacfes repassadas, cada participante passou a ser um multiplicador dessas
informagdes, seja no seu ambiente de trabalho, em seu lar com os familiares, ou na
comunidade em geral. Com isso, 0 projeto cumpre o papel transformador da extensao
universitaria.

As acoes realizadas proporcionaram aos académicos e professores dos cursos de
Nutricdo e Medicina Veterinaria a vivéncia com a interdisciplinaridade, pois as atividades
foram realizadas com cenarios que exigiram a interacdo de diferentes conhecimentos e
profissionais. Assim, essas atividades integraram de forma indissociavel o ensino, a
pesquisa e a extensdo, e a0 mesmo tempo proporcionaram aos académicos a realizagcao
de atividades praticas, com o objetivo de promover mudancas e transformacdes, o que é
de grande importancia para a sua formacéao profissional e pessoal.

Por fim, destaca-se a importancia dos treinamentos de boas praticas de
manipulacdo em estabelecimentos produtores de alimentos e a importancia da parceria
com a Vigilancia Sanitaria dos municipios para a execucdo e fortalecimentos dos
mesmos. Ressalta-se ainda que os treinamentos devem ser propostos continuadamente,
para que se possa fortalecer a conscientizacdo e mudanca de comportamentos do publico
alvo sobre aspectos relevantes na producdo e manipulacdo de alimentos seguros.
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