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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 María, Rio Grande do Sul, Brasil. Fue elaborada una lista de 

verificación con temas relacionados al tiempo de trabajo, la participación en capacitación 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 manipulación de los alimentos no lavarse las manos (85%), no  mantener 

el área de  producción de alimentos limpia (17%) y no  lavar los alimentos adecuadamente (15%). Los principales 

cuidados que deben adoptarse durante la manipulación de alimentos en la opinión de los encuestados fueron: 

lavarse las manos antes de prepararlos (73%) y el uso de guantes (18%). La capacitación de los manipuladores es 

importante para el conocimiento de los riesgos asociados con la producción de alimentos.

Palabras clave: Manipulación de alimentos; Calidad de los alimentos; Higiene de los alimentos; Cursos de 

capacitación; 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 o conhecimento sobre higiene alimentar de manipuladores de alimentos no 

setor supermercadista do município de Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil. Foi desenvolvida uma lista de 

verificação com questões relacionadas ao tempo de trabalho, participação em capacitação sobre higiene dos 

alimentos, procedimentos de higiene com os alimentos e pessoal. A amostra compreendeu 345 manipuladores 

que consideraram como falta de higiene na manipulação dos alimentos não lavar as mãos (85%), não manter a área 

de produção de alimentos higienizada (17%) e lavar inadequadamente os alimentos (15%). Os principais cuidados 

a serem tomados durante a manipulação dos alimentos foram: lavar as mãos antes do preparo dos alimentos 

(73%) e utilizar luvas (18%). A capacitação dos manipuladores é importante para percepção dos riscos associados 

à produção de alimentos.

Palavras-chave: Manipulação de alimentos; Qualidade dos alimentos; Higiene dos alimentos; Cursos de capacitação; 

Conhecimento.
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Introdução

A sociedade atual tem dado cada vez mais importância 

à alimentação, como forma de prevenção de doenças 

e fonte de energia saudável. Não se deve esquecer, no 

entanto, a higiene na manipulação dos alimentos, o que 

 !"#$%&'(")*+&#,-.)/%$%$(/&+$01!%,)%2!$*%3"4 &+$*5%$ "$.6*%

da avaliação e orientação das pessoas quanto às principais 

medidas de higiene a serem aplicadas [1].

A manipulação higiênica dos alimentos objetiva contro-

/$"%$%(")*)#0$%,)%$7)# )*%($ !78#&+!*%#!*%$/&')# !*%$ "$.6*%

do controle de contaminação, crescimento e sobrevivência 

dos mesmos [2].

Segundo a Organização Mundial da Saúde (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 

$ 6%!%+!#*9'&,!":%;)* )%'!,!5%$*%+!#,&0<)*%,!%$'=&)# )%

de trabalho, as características de utensílios e equipamentos, 

)%$*%+!#,&0<)*% 6+#&+$*%,!%'$ )"&$/%,)%/&'()>$% 8'%7"$#,)%

importância na higiene na manipulação de alimentos, mas 

#$,$%*9(/$# $%&'(!" ?#+&$%,$*% 6+#&+$*%,)%'$#&(9/$01!%)%$%

própria saúde dos manipuladores de alimento na epidemio-

logia das Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) [2].

Assim, os manipuladores de alimentos devem ser 

capacitados para o trabalho que desempenham, visto 

que as práticas inadequadas de higiene e processamento 

de alimentos por pessoas inabilitadas podem provocar 

a contaminação cruzada de alimentos e comprometer a 

*)79"$#0$%,!*%$/&')# !*%@AB%CB%DE:%F9%*)G$5%$%'$#&(9/$01!%

&#$,)H9$,$%,!*%$/&')# !*%(!,)%("!.!+$"% !I&#J)+0<)*5%

comprometimento da imagem do estabelecimento, abertura 

,)%("!+)**!*%G9,&+&$&*5%'9/ $*%)%$ 6%!%J)+K$')# !%@LB%MB%NE:%

F%)# )#,&')# !%*!=")%$%()"+)(01!%,)%"&*+!%6%("&'!",&$/%

($"$%!%8I& !%,!%("!7"$'$%,)%+$($+& $01!%)'%&#!+9&,$,)%

de alimentos e para a elaboração de normas em higiene 

alimentar [9]. As crenças e práticas de manipuladores de 

alimentos em relação à segurança dos alimentos foram 

investigadas por Clayton et al. [10] onde foi observado que 

os manipuladores tinham conhecimento dos procedimentos 

H9)%,).)"&$'%")$/&>$"B%+!# 9,!5%&,)# &O+$.$'%!=* 4+9/!*%

que os impediam de colocá-los em prática, tais como 

falta de tempo, de pessoal e de recursos. Assim, embora 

PDQ%,!*%")*(!#,)# )*% &.)**)'%")+)=&,!%+$($+& $01!%)'%

K&7&)#)%,)%$/&')# !*5%LAQ%$,'& &"$'%#1!%+!/!+4R/!*%)'%

prática. Ademais, todos os manipuladores tinham a perce-

(01!%,)%H9)%*)9% "$=$/K!%!J)")+&$%=$&I!%"&*+!%S%*$T,)%,!*%

consumidores, ainda que todos preparassem alimentos de 

alto risco.

U%()"+)(01!%6%!%("!+)**!%()/!%H9$/%!%*)"%K9'$#!%

 !'$%+!#*+&8#+&$%,!*%J$ !*%)%,)%*9$*%")/$0<)*%#9'%+!#-

 )I !%$'=&)# $/%VOI$01!W:%X'=!"$%!%$'=&)# )%&#Y9)#+&)%

*&7#&O+$ &.$')# )%#$%()"+)(01!5%$H9&/!%H9)%6%()"+)=&,!%

,)()#,)%,$*%K$=&/&,$,)*%+!#* "9 &.$*5%,$%O*&!/!7&$%)%,$*%

)I()"&8#+&$*5%!9%*)G$5%$%()"+)(01!%,)()#,)%,$%+$($+&,$,)%

,)%$ )# $"5%,!*%&# )")**)*%)%'! &.$0<)*%)%,$*%)I()"&8#+&$*%

passadas [1].

U%()"+)(01!%,)%"&*+!%&#Y9)#+&$%#!%+!'(!" $')# !%,!%

&#,&.-,9!%)%#!%7"$9%,)%(")+$901!%()"$# )%*& 9$0<)*%H9)%

(!**$'%!+$*&!#$"%$+&,)# )*%@ZZE:%;)* $%J!"'$5%$%O'%,)%

'!,&O+$"%!%+!'(!" $')# !%)%&#+!"(!"$"%#!.$*%$ & 9,)*%

H9)%$(!" )'%*)79"$#0$5%6%#)+)**4"&!%H9)%!%&#,&.-,9!% )#K$%

$%()"+)(01!%$,)H9$,$%,!%"&*+!%,$%$ &.&,$,)%H9)%)I)"+):%U%

atual prática de capacitação para manipuladores de alimen-

 !*%6%")$/&>$,$%(!"%9'%&#* "9 !"%H9)%")($**$%+!#K)+&')# !*%

e estimula a compreensão dos conteúdos abstratos, como a 

+!# $'&#$01!%(!"%=$+ 6"&$*%@Z[E:

;&$# )%,!%)I(!* !5%!%!=G) &.!%,!%(")*)# )%)* 9,!%J!&%

avaliar o conhecimento e a percepção de risco sobre 

higiene alimentar de manipuladores de alimentos do setor 

supermercadista.

Foi realizado um estudo de delineamento transversal, 

no período de janeiro a março de 2011, em 50 estabeleci-

mentos do setor supermercadista da cidade de Santa Maria, 

Rio Grande do Sul (RS), Brasil. A seleção dos estabeleci-

mentos ocorreu de forma aleatória, mantendo a proporção 

de estabelecimentos presentes nos bairros do município. A 

amostragem compreendeu 345 manipuladores de alimento 

,)%$'=!*%!*%*)I!*%)%)*+!/K&,!*%$/)$ !"&$')# ):%

\!&%)/$=!"$,!%9'%H9)* &!#4"&!%+!'%H9)* <)*%")/$+&!-

#$,$*%$!% )'(!%,)% "$=$/K!B%($" &+&($01!%)'%+$($+& $01!%

sobre higiene dos alimentos e aspectos referentes aos 

procedimentos de higiene com os alimentos [13].

Antes da realização da entrevista foi apresentado ao 

manipulador o Termo de Consentimento Livre e Escla-

")+&,!%V]^_XW%+!'%!*%!=G) &.!*%)%'6 !,!*%,$%()*H9&*$:%

F%")*(!#*4.)/%()/!%)* $=)/)+&')# !% $'=6'%$**&#!9%9'%

termo de autorização para a realização da pesquisa com os 

manipuladores de alimentos. 

Resultados e discussão

`!%(")*)# )%)* 9,!5%J!&%.)"&O+$,!%H9)%LAQ%,!*%'$-

nipuladores de alimentos do setor supermercadista nunca 

($" &+&($"$'%,)%+$($+& $0<)*%)'%2!$*%3"4 &+$*%,)%("!,901!%

e manipulação de alimentos, assim como em estudo rea-

/&>$,!%(!"%^$",!*!5%a!9>$%)%a$# !*%@ZCE%H9)%.)"&O+$"$'%

H9)%CbQ%,!*%'$#&(9/$,!")*%,)%$/&')# !*%,$*%9#&,$,)*%

de alimentação e nutrição da Bahia (Brasil) não haviam 

recebido qualquer tipo de capacitação.

Segundo Venturi et al. [15], os alimentos podem ser 

contaminados ou deteriorados na produção, manipulação, 

transporte, armazenamento ou distribuição, com isso todos 

os envolvidos deverão ser conscientizados quanto seu 

papel na cadeia produtiva de alimentos.
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Os cursos de capacitação em Boas Práticas são reco-

mendados tanto pela Resolução da Diretoria Colegiada 

R%c;^%#d:%[ZL%,)%ZD%,)%*) )'="!%,)%[bbC%,$%U78#+&$%

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) [2] quanto 

()/$%3!" $"&$%#d:%MN%,)%Ab%,)%G$#)&"!%,)%[bbP%,!%c&!%e"$#,)%

,!%a9/%@ZLE:

f)"&O+!9R*)% $'=6'%H9)5%$%'$&!"&$%,!*%'$#&(9/$,!")*%

VNMQW%")+)=)9%+$($+& $01!%9'$%T#&+$%.)>%)%H9)%!*%&# )"-

.$/!*%)# ")%)/)*%)"$'%'9& !%.$"&$,!*5%+K)7$#,!%$ 6%9'$%

vez por ano.

Cabe ressaltar que, a capacitação periódica na área de 

produção de alimentos está relacionada às Boas Práticas, 

que levam à redução nos riscos de contaminação e na con-

*)H9)# )%()",$%,!%$/&')# !5%$/6'%,)%7$"$# &"%$%*)79"$#0$%

pessoal e a qualidade do produto [17].

Quanto à avaliação do conhecimento dos manipula-

dores de alimentos sobre diversos aspectos relacionados 

à segurança do alimento os fatores que os entrevistados 

consideraram como falta de higiene na manipulação dos 

alimentos encontra-se na tabela 1. 

Tabela 1: Percepção dos manipuladores de alimentos quanto à falta 

de higiene durante o preparo de alimentos no setor supermercadista 

da cidade de Santa Maria, Rio Grande do Sul (RS), Brasil, 2011.

Atributos %

Não lavar as mãos 85

Não manter a área de produção 

de alimentos higienizada
17

Lavar inadequadamente os alimentos 15

Equipamentos e utensílios em 

mal estado de conservação
13

Tossir e espirrar sob os alimentos 5

Esses resultados são similares aos encontrados por 

3"$I),)*%@ZNE%)'%H9)5%!*%)# ").&* $,!*%+!#*&,)"$"$'%+!'!%

J$/ $%,)%K&7&)#)5%$%#1!%/$.$7)'%,!*%$/&')# !*%VDZ5DQW5%$%

/$.$7)'%&#$,)H9$,$%,$*%'1!*%VCA5PQW%)%$%'$#&(9/$01!%,)%

$/&')# !*%+!'%9 )#*-/&!*%'$/%K&7&)#&>$,!*%VZN5CQW:

As doenças transmitidas por alimentos (DTAs) mais 

+& $,$*%()/!*%)# ").&* $,!*%J!"$'g%&# !I&+$01!%$/&')# $"%

VNAQW%)%&#J)+01!%&# )* &#$/%VCbQW:%

Observou-se que, os manipuladores não citaram DTAs 

como hepatite, cólera, salmonelose, botulismo e confun-

diram sintomas (diarreia, vômito e mal estar) com DTAs, 

).&,)#+&$#,!%!%*)9%=$&I!%#-.)/%,)%+!#K)+&')# !%*!=")%!%

assunto (Tabela 2).

Tabela 2: Doenças Transmitidas por Alimentos segundo a percepção 

dos manipuladores de alimentos do setor supermercadista da cidade 

de Santa Maria (RS), Brasil, 2011.

Atributos %

Intoxicação alimentar 83

Infecção intestinal 40

Diarreia 38

Vômito 35

Mal estar 17

Silva et al. [19], realizaram uma pesquisa com 

'$#&(9/$,!")*%,)%$/&')# !*%,)%a1!%3$9/!%)%L[5DQ%,!*%

entrevistados revelaram não conhecer nenhuma, apesar da 

'$&!"&$%VLL5MQW% )"%($" &+&($,!%,)%+$($+& $0<)*%!9%+9"*!*%

na área de alimentos.

h$##&#7%@[bE%*$/&)# $%H9)5%$*%+$($+& $0<)*%($"$%

manipuladores de alimentos devem abordar às doenças 

transmitidas por alimentos e a sua prevenção, uma vez que, 

$%'$#&(9/$01!%&#$,)H9$,$%6%9'%,!*%("&#+&($&*%J$ !")*%")*-

ponsáveis pela contaminação dos alimentos, e consequente 

surgimento de DTAs.

Conforme a Tabela 3, os principais cuidados a serem 

tomados durante a manipulação dos alimentos segundo a 

percepção dos entrevistados foram: lavar as mãos antes 

,!%(")($"!%,!*%$/&')# !*%VMAQW%)%9 &/&>$"%/9.$*%VZNQW5%

*)79&,!%,)%/$.$"%!*%$/&')# !*%$,)H9$,$')# )%VZDQW:%

X**)*%,$,!*%).&,)#+&$'%H9)%!*%'$#&(9/$,!")*% 8'%#!0<)*%

corretas em relação aos procedimentos considerados ina-

dequados na manipulação dos alimentos.

Tabela 3: Percepção dos manipuladores de alimentos quanto aos 

principais cuidados a serem tomados durante a manipulação dos 

alimentos no setor supermercadista da cidade de Santa Maria (RS), 

Brasil, 2011.

Atributos %

Lavar as mãos antes do preparo dos alimentos 73

Utilizar luvas 18

Lavar os alimentos adequadamente 15

Manter os utensílios adequadamente higienizados 13

Manter a área de produção de alimentos higienizada 12

Estar com as unhas limpas e curtas 10

Veri/car a data de validade dos produtos 6

As respostas dos entrevistados apresentaram-se coeren-

tes uma vez que, segundo Forsythe [21], a higienização do 

manipulador, dos equipamentos e utensílios e do ambiente 

,)% "$=$/K!%6%)**)#+&$/%($"$%).& $"%$%+!# $'&#$01!%,!*%

alimentos, bem como as DTAs.

O armazenamento em temperaturas adequadas e o 

+!>&')# !%)O+&)# )%*1!%J$ !")*%H9)%#1!%J!"$'%+& $,!*%()/!*%

entrevistados. Segundo Toledo [22], a manutenção dos ali-

mentos sob temperaturas adequadas inibe a multiplicação 

'&+"!=&$#$%)%'&#&'&>$%$*%")$0<)*%H9-'&+$*%H9)%+$9*$'%$%

sua deterioração.

Sabe-se que, outro fator que poderia ter sido citado 

()/!*%)# ").&* $,!*%6%!%,)%#1!%'$#&(9/$"%$/&')# !*%+"9*%

("iI&'!%$%$/&')# !*%+!>&,!*5%.&* !%H9)%!*%*9" !*%,)%

doenças transmitidas por alimentos são frequentemente 

associados a temperaturas de conservação inadequadas, 

+!>&')# !%&#)O+&)# )%)%+!# $'&#$01!%+"9>$,$%@LE:

Conclusão

Os manipuladores de alimentos do setor supermer-

cadista demonstraram conhecimentos quanto a aspectos 

")/$+&!#$,!*%S%*)79"$#0$%,!*%$/&')# !*%("!,9>&,!*:%3!"6'5%
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#1!%")$/&>$.$'%+$($+& $0<)*%")/$+&!#$,$*%$!%")J)"&,!% )'$%

com adequada periodicidade.

Para que os estabelecimentos desempenhem seu papel 

,)%J!"#)+)"%$/&')# !*%+!'%H9$/&,$,)5%6%#)+)**4"&!%!%+!#-

hecimento de Boas Práticas de manipulação por parte dos 

manipuladores de alimentos.

U%+$($+& $01!%+!#* $# )%6%,)%7"$#,)%&'(!" ?#+&$%($"$%$%

redução dos riscos de doenças transmitidas por alimentos. 

Conforme dito anteriormente, os consumidores têm 

*)% !"#$,!%'9& !%)I&7)# )%#!%H9)%*)%")J)")%S%H9$/&,$,)%

e segurança dos alimentos. Sugere-se, portanto, a efetiva 

aplicabilidade das Boas Práticas e sistemas de qualidade 

(!"%')&!%,$%+!#*+&)# &>$01!%,!*%")*(!#*4.)&*% 6+#&+!*5%

7)* !")*%)%'$#&(9/$,!")*%,)%$/&')# !*%)%'$&!"%O*+$/&>$01!%

por parte das autoridades competentes, como forma de 

garantir aos consumidores o direito constitucional de ter 

acesso a um alimento seguro.

Introdução à Psicologia. São Paulo: Pearson 

Education do Brasil, 2001. p. 141-145.

Ministério da Saúde. Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária,%U`fjaU:%c)*!/901!%c;^%#d%[ZL5%,)%ZD%,)%*) -

)'="!%,)%[bbC:%;&*(<)%*!=")%")79/$')# !% 6+#&+!%,)%2!$*%

3"4 &+$*%($"$%*)".&0!*%,)%$/&')# $01!:%j#g%;&4"&!%FO+&$/%,$%

k#&1!5%2"$*-/&$5%ZL%,)%*) )'="!%,)%[bbC:

Manual de higiene e vigilância 

sanitária de alimentos. São Paulo: Varela, 2001.

 Qualidade sanitária de equipamentos, 

superfícies, água e mãos de manipuladores de alguns estabe-

lecimentos que comercializam alimentos na cidade de João 

Pessoa5%32:%c).&* $%l&7&)#)%U/&')# $"5%a1!%3$9/!5%.:%ZN5%#:%

ZZLmZZM5%(:%PNRZb[5%[bbC:

Avaliação das 

condições higiênico-sanitárias das cozinhas de creches pú-

 !"#$%&'&(!$)*+,-"#$%. Rev. Ciênc. Saúde Coletiva, Rio de 

n$#)&"!5%.:%ZA5%#:%A5%(:%ZbDZRZbLb5%'$&!mG9#:%[bbN:%;&*(!#-.)/%

)'g%oK  (gmm"),$/p+:9$)')I:'Im"),$/p+m(,JmLAbmLAbZAA[N:

pdf>. Acesso em: 23 fev. 2012

A manipulação inadequada dos alimentos: fator 

de contaminação. Revista Higiene Alimentar, São Paulo, v. 

[b5%#:%ZCL5%(:%A[%q%AN5%[bbL:

 Estudo das condições 

sanitárias dos estabelecimentos comerciais de manipulação 

de alimentos do município de Maringá, PR. Revista Higiene 

U/&')# $"5%a1!%3$9/!5%.:%[b5%#:%ZAN5%(:%[N%q%AL5%[bbL:

Avaliação das condições higiênico-sanitárias 

'.&+'%*$/+$)*'%0&#1.&$-!"#$231&4'&(#5$&4'&")%-'231& $%'$-

da na legislação federal5%c;^%[ZLm[bbC:%c).&* $%l&7&)#)%

U/&')# $"5%a1!%3$9/!5%.:%[[5%#:ZLb5%(:%[D%q%Ab5%[bbN:

Consumer perception and understanding of risk from 

food:%2":%h),:%29//5%.:%DL5%#:%Z5%(:%PMRZbP5%[bbb:

Food han-

dlers’ beliefs and selfreported practices. Int. J. Environ. 

Health Res., v. 12, n. 1, p. 25-39, 2002.

 Hygiene training and education of food 

handlers: Does it work? Ecology of Food and Nutrition, v. 

AD5%#:%C5%(:%[CAq[DZ5%ZPPL:

 Treinamento de manipuladores de alimen-

tos: fator de segurança alimentar promoção da saúde. São 

3$9/!g%f$")/$5%[bbA:%(:%AN5%LD:

The evaluation of food hygiene 

knowledge, attitudes and practices of food handlers in food 

businesses in Turkey. Food Control, v.17, n. 4 p.317-322, 

[bbL:

Santos, P. Q. Unidades de 

alimentação e nutrição nos campi da Universidade Federal 

da Bahia: um estudo sob a perspectiva do alimento seguro. 

c).&* $%,)%`9 "&01!5%.:ZN5%#:D5%(:LLPRLNb5%[bbD:%;&*(!#-.)/%

em: http://www.scielo.br. Acesso em: 21 de janeiro de 2012.

Treinamento para Conservação e Higiene dos 

Alimentos: Uma proposta para Prática Educativa, Revista 

l&7&)#)%U/&')# $"5%.:ZN5%#:Z[D5%!9 :%,)%[bbC:

Secretaria da Saúde. Portaria nº 78, de 

30 de janeiro de 2009:%U("!.$%$%/&* $%,)%.)"&O+$01!%)'%2!$*%

Práticas para serviços de alimentação, aprova normas para 

cursos de capacitação em Boas Práticas para serviços de ali-

mentação e dá outras providências.  Disponível em: <http://
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