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Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar el conocimiento sobre higiene alimentaria de los manipuladores de alimentos
del sector supermercadista del municipio de Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil. Fue elaborada una lista de
verificacion con temas relacionados al tiempo de trabajo, la participacion en capacitacion sobre higiene alimentaria,
los procedimientos de higiene de los alimentos y personal. La muestra fue conformada por 345 manipuladores que
consideraron como falta de higiene en la manipulacion de los alimentos no lavarse las manos (85%), no mantener
el area de produccién de alimentos limpia (17%) y no lavar los alimentos adecuadamente (15%). Los principales
cuidados que deben adoptarse durante la manipulacion de alimentos en la opinion de los encuestados fueron:
lavarse las manos antes de prepararlos (73%) y el uso de guantes (18%). La capacitacion de los manipuladores es
importante para el conocimiento de los riesgos asociados con la produccion de alimentos.

Palabras clave: Manipulacion de alimentos; Calidad de los alimentos; Higiene de los alimentos; Cursos de
capacitacion; Conocimiento.

Abstract

The aim of this study was to evaluate the knowledge of food hygiene of food handlers in the supermarket sector
in the city of Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brazil. We developed a checklist of issues related to: working time,
participation in training on food safety aspects related to hygiene procedures with food and personal hygiene. The
sample consisted of 345 handlers: they considered the following as absence of hygiene: not washing hands (85%)
not keeping the food production area clean (17%) and not washing food adequately (15%). The main precautions to be
taken during food handling in the opinion of the respondents were: hands washing before preparing food (73%) and
gloves wearing (18%). The training of handlers is important for the perception of risks associated with food production.

Keywords: Food handling; Food quality; Food hygiene; Training courses; Knowledge.
Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar 0 conhecimento sobre higiene alimentar de manipuladores de alimentos no
setor supermercadista do municipio de Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil. Foi desenvolvida uma lista de
verificacdo com questdes relacionadas ao tempo de trabalho, participacdo em capacitacdo sobre higiene dos
alimentos, procedimentos de higiene com os alimentos e pessoal. A amostra compreendeu 345 manipuladores
gue consideraram como falta de higiene na manipulacdo dos alimentos nado lavar as maos (85%), ndo manter a area
de producdo de alimentos higienizada (17%) e lavar inadequadamente os alimentos (15%). Os principais cuidados
a serem tomados durante a manipulacao dos alimentos foram: lavar as maos antes do preparo dos alimentos
(73%) e utilizar luvas (18%). A capacitacao dos manipuladores € importante para percepcao dos riscos associados
a producao de alimentos.

Palavras-chave: Manipulacéo de alimentos; Qualidade dos alimentos; Higiene dos alimentos; Cursos de capacitacao;
Conhecimento.
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Introducao

A sociedade atual tem dado cada vez mais importancia
a alimentagdo, como forma de preveng¢do de doengas
e fonte de energia saudavel. Ndo se deve esquecer, no
entanto, a higiene na manipulagdo dos alimentos, o que
torna imprescindivel a aplicagdo de Boas Praticas, através
da avaliacdo e orientagdo das pessoas quanto as principais
medidas de higiene a serem aplicadas [1].

A manipulag@o higiénica dos alimentos objetiva contro-
lar a presenga de agentes patogénicos nos alimentos através
do controle de contaminagio, crescimento e sobrevivéncia
dos mesmos [2].

Segundo a Organizag¢do Mundial da Satde (OMS), o
termo “manipuladores de alimentos”, corresponde a todas
as pessoas que podem entrar em contato com os alimentos,
em qualquer etapa da cadeia produtiva, desde a sua fonte
até o consumidor. Deste modo, as condi¢gdes do ambiente
de trabalho, as caracteristicas de utensilios e equipamentos,
e as condigdes técnicas do material de limpeza tém grande
importancia na higiene na manipulagdo de alimentos, mas
nada suplanta importancia das técnicas de manipulagéo ¢ a
propria saide dos manipuladores de alimento na epidemio-
logia das Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) [2].

Assim, os manipuladores de alimentos devem ser
capacitados para o trabalho que desempenham, visto
que as praticas inadequadas de higiene e processamento
de alimentos por pessoas inabilitadas podem provocar
a contaminagdo cruzada de alimentos e comprometer a
seguranca dos alimentos [3; 4; 5]. Ou seja, a manipulagdo
inadequada dos alimentos pode provocar toxinfecgdes,
comprometimento da imagem do estabelecimento, abertura
de processos judiciais, multas e até o fechamento [6; 7; 8].

O entendimento sobre a percepgdo de risco é primordial
para o éxito do programa de capacitagdo em inocuidade
de alimentos e para a elaboracdo de normas em higiene
alimentar [9]. As crengas e praticas de manipuladores de
alimentos em relagdo a seguranca dos alimentos foram
investigadas por Clayton et al. [10] onde foi observado que
os manipuladores tinham conhecimento dos procedimentos
que deveriam realizar; contudo, identificavam obstaculos
que os impediam de coloca-los em pratica, tais como
falta de tempo, de pessoal ¢ de recursos. Assim, embora
95% dos respondentes tivessem recebido capacitagdo em
higiene de alimentos, 63% admitiram ndo colocé-los em
pratica. Ademais, todos os manipuladores tinham a perce-
pcao de que seu trabalho oferecia baixo risco a saude dos
consumidores, ainda que todos preparassem alimentos de
alto risco.

A percepcdo ¢ o processo pelo qual o ser humano
toma consciéncia dos fatos e de suas relagdes num con-
texto ambiental (fixa¢do). Embora o ambiente influencie
significativamente na percepgédo, aquilo que ¢ percebido
depende das habilidades construtivas, da fisiologia e das
experiéncias, ou seja, a percepcdo depende da capacidade
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de atentar, dos interesses e motivagdes ¢ das experiéncias
passadas [1].

A percepg¢ao de risco influencia no comportamento do
individuo e no grau de precaugo perante situacdes que
possam ocasionar acidentes [11]. Desta forma, a fim de
modificar o comportamento e incorporar novas atitudes
que aportem seguranga, ¢ necessario que o individuo tenha
a percep¢do adequada do risco da atividade que exerce. A
atual pratica de capacitagio para manipuladores de alimen-
tos ¢ realizada por um instrutor que repassa conhecimentos
e estimula a compreensdo dos conteudos abstratos, como a
contaminagdo por bactérias [12].

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi
avaliar o conhecimento e a percepg¢do de risco sobre
higiene alimentar de manipuladores de alimentos do setor
supermercadista.

Material e métodos

Foi realizado um estudo de delineamento transversal,
no periodo de janeiro a margo de 2011, em 50 estabeleci-
mentos do setor supermercadista da cidade de Santa Maria,
Rio Grande do Sul (RS), Brasil. A sele¢@o dos estabeleci-
mentos ocorreu de forma aleatoria, mantendo a propor¢éo
de estabelecimentos presentes nos bairros do municipio. A
amostragem compreendeu 345 manipuladores de alimento
de ambos os sexos e escolhidos aleatoriamente.

Foi elaborado um questionario com questdes relacio-
nadas ao tempo de trabalho; participa¢do em capacitagdo
sobre higiene dos alimentos e aspectos referentes aos
procedimentos de higiene com os alimentos [13].

Antes da realizacdo da entrevista foi apresentado ao
manipulador o Termo de Consentimento Livre ¢ Escla-
recido (TCLE) com os objetivos ¢ métodos da pesquisa.
O responsavel pelo estabelecimento também assinou um
termo de autorizago para a realizagido da pesquisa com 0s
manipuladores de alimentos.

Resultados e discussao

No presente estudo, foi verificado que 63% dos ma-
nipuladores de alimentos do setor supermercadista nunca
participaram de capacitagdes em Boas Praticas de produgéo
e manipulagdo de alimentos, assim como em estudo rea-
lizado por Cardoso, Souza e Santos [14] que verificaram
que 40% dos manipuladores de alimentos das unidades
de alimentagdo e nutricdo da Bahia (Brasil) ndo haviam
recebido qualquer tipo de capacitagdo.

Segundo Venturi et al. [15], os alimentos podem ser
contaminados ou deteriorados na producdo, manipulacao,
transporte, armazenamento ou distribui¢do, com isso todos
os envolvidos deverdo ser conscientizados quanto seu
papel na cadeia produtiva de alimentos.
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Os cursos de capacitagdo em Boas Praticas sdo reco-
mendados tanto pela Resolugdo da Diretoria Colegiada
- RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) [2] quanto
pela Portaria n°. 78 de 30 de janeiro de 2009 do Rio Grande
do Sul [16].

Verificou-se também que, a maioria dos manipuladores
(87%) recebeu capacitagdo uma Uinica vez e que os inter-
valos entre eles eram muito variados, chegando até uma
Vez por ano.

Cabe ressaltar que, a capacitagdo periddica na area de
producgdo de alimentos esta relacionada as Boas Praticas,
que levam a redug@o nos riscos de contaminagio ¢ na con-
sequente perda do alimento, além de garantir a seguranca
pessoal e a qualidade do produto [17].

Quanto a avaliacdo do conhecimento dos manipula-
dores de alimentos sobre diversos aspectos relacionados
a seguranca do alimento os fatores que os entrevistados
consideraram como falta de higiene na manipulagdo dos
alimentos encontra-se na tabela 1.

Tabela 1: Percepcao dos manipuladores de alimentos quanto a falta
de higiene durante o preparo de alimentos no setor supermercadista
da cidade de Santa Maria, Rio Grande do Sul (RS), Brasil, 2011.

Atributos %

Né&o lavar as maos 85

N&o manter a area de producdo
de alimentos higienizada

Lavar inadequadamente os alimentos 15

Equipamentos e utensilios em
mal estado de conservacdo

Tossir e espirrar sob os alimentos 5

Esses resultados sdo similares aos encontrados por
Praxedes [18] em que, os entrevistados consideraram como
falta de higiene, a ndo lavagem dos alimentos (51,5%), a
lavagem inadequada das maos (43,9%) e a manipulagao de
alimentos com utensilios mal higienizados (18,4%).

As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) mais
citadas pelos entrevistados foram: intoxicac¢do alimentar
(83%) e infeccdo intestinal (40%).

Observou-se que, os manipuladores nio citaram DTAs
como hepatite, colera, salmonelose, botulismo ¢ confun-
diram sintomas (diarreia, vomito e mal estar) com DTAs,
evidenciando o seu baixo nivel de conhecimento sobre o
assunto (Tabela 2).

Tabela 2: Doencas Transmitidas por Alimentos segundo a percepcao
dos manipuladores de alimentos do setor supermercadista da cidade
de Santa Maria (RS), Brasil, 2011.

Atributos %
Intoxicacao alimentar 83
Infeccéo intestinal 40
Diarreia 38
Véemito 35
Mal estar 17

Silva et al. [19], realizaram uma pesquisa com
manipuladores de alimentos de Sao Paulo e 62,5% dos
entrevistados revelaram ndo conhecer nenhuma, apesar da
maioria (66,7%) ter participado de capacitagdes ou cursos
na area de alimentos.

Manning [20] salienta que, as capacitagdes para
manipuladores de alimentos devem abordar as doengas
transmitidas por alimentos e a sua prevengéo, uma vez que,
a manipulac@o inadequada ¢ um dos principais fatores res-
ponsaveis pela contaminacdo dos alimentos, e consequente
surgimento de DTAs.

Conforme a Tabela 3, os principais cuidados a serem
tomados durante a manipula¢io dos alimentos segundo a
percepgdo dos entrevistados foram: lavar as maos antes
do preparo dos alimentos (73%) e utilizar luvas (18%),
seguido de lavar os alimentos adequadamente (15%).
Esses dados evidenciam que os manipuladores tém no¢des
corretas em relagdo aos procedimentos considerados ina-
dequados na manipulagdo dos alimentos.

Tabela 3: Percepcao dos manipuladores de alimentos quanto aos
principais cuidados a serem tomados durante a manipulacdo dos
alimentos no setor supermercadista da cidade de Santa Maria (RS),
Brasil, 2011.

Atributos %
Lavar as maos antes do preparo dos alimentos 73
Utilizar luvas 18
Lavar os alimentos adequadamente 15
Manter os utensilios adequadamente higienizados 13
Manter a area de producédo de alimentos higienizada 12
Estar com as unhas limpas e curtas 10
Verificar a data de validade dos produtos 6

As respostas dos entrevistados apresentaram-se coeren-
tes uma vez que, segundo Forsythe [21], a higieniza¢do do
manipulador, dos equipamentos ¢ utensilios ¢ do ambiente
de trabalho ¢ essencial para evitar a contaminagdo dos
alimentos, bem como as DTAs.

O armazenamento em temperaturas adequadas e o
cozimento eficiente sdo fatores que nio foram citados pelos
entrevistados. Segundo Toledo [22], a manuteng¢ao dos ali-
mentos sob temperaturas adequadas inibe a multiplicagdo
microbiana e minimiza as reagdes quimicas que causam a
sua deterioracdo.

Sabe-se que, outro fator que poderia ter sido citado
pelos entrevistados ¢ o de ndo manipular alimentos crus
proximo a alimentos cozidos, visto que os surtos de
doengas transmitidas por alimentos sdo frequentemente
associados a temperaturas de conservacdo inadequadas,
cozimento ineficiente e contaminagéo cruzada [6].

Conclusao
Os manipuladores de alimentos do setor supermer-
cadista demonstraram conhecimentos quanto a aspectos

relacionados a seguranca dos alimentos produzidos. Porém,
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ndo realizavam capacitagdes relacionadas ao referido tema
com adequada periodicidade.

Para que os estabelecimentos desempenhem seu papel
de fornecer alimentos com qualidade, é necessario o con-
hecimento de Boas Praticas de manipulag@o por parte dos
manipuladores de alimentos.

A capacitagdo constante é de grande importancia para a
reducdo dos riscos de doengas transmitidas por alimentos.

Conforme dito anteriormente, os consumidores tém
se tornado muito exigente no que se refere a qualidade
e seguranga dos alimentos. Sugere-se, portanto, a efetiva
aplicabilidade das Boas Praticas e sistemas de qualidade
por meio da conscientizagdo dos responsaveis técnicos,
gestores e manipuladores de alimentos e maior fiscaliza¢do
por parte das autoridades competentes, como forma de
garantir aos consumidores o direito constitucional de ter
acesso a um alimento seguro.
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