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RESUMO

A qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos constitui um fator essencial a
seguranca alimentar dos consumidores. Os manipuladores de alimentos sdo, na
maioria das vezes, 0s principais responsaveis por casos de contaminacdo alimentar.
Assim, o treinamento desses manipuladores foi apontado como 0 meio mais eficaz e
econdmico de superar estas inadequagodes, considerando o grande desafio que essa
atividade educativa representa. O presente estudo foi desenvolvido com os
funcionarios da Cozinha Social do municipio de Toledo, Restaurantes Populares e
Merendeiras, esse publico foi escolhido por ser responsavel por preparar, transportar
e servir em torno de 20.000 refei¢cdes/dia, destinadas aos Restaurantes Populares e
a Merenda Escolar Municipal, producdo de panificaveis, além dos sucos de soja,
para a populacdo assistida pelos programas sociais do municipio. Este trabalho foi
desenvolvido por quatro discentes coordenados por um docente, da Universidade
Estadual do Oeste do Parand (UNIOESTE). Aproximadamente 100 funcionarios
foram capacitados por meio de palestras sobre temas pertinentes ao assunto, como
micro-organismos, higiene pessoal, higiene de equipamentos e utensilios, controle
de temperatura dos alimentos. Além das palestras, foram realizadas aulas praticas e
provas de conhecimento ao longo do treinamento.
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TRAINING OF FOOD HANDLERS AND RESPONSIBILITY ON THE PUBLIC
HEALTH CONSUMERS

ABSTRACT

The sanitary quality of food is an essential factor to food safety for consumers. Most
times, food handlers are responsible for cases of food contamination. So, the training
of handlers was pointed as the most effective and economical means to overcome
these inadequacies, considering the challenge this educational activity is. This study
was conducted with the staff of the social kitchen in Toledo city, popular restaurants,
and school cooks. These people were chosen because they are responsible for
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preparing, transporting and serving about 20,000 meals/day which are sent to the
popular restaurants, to the municipal school meals, production of breadmaking,
besides soy juices to the people who are assisted by the social programs of the
municipality. This work was coordinated by 4 students and 1 teacher from the State
University of West Parana (UNIOESTE). Approximately 100 employees were trained
through lectures on relevant topics about microorganisms, personal hygiene, hygiene
of equipment and utensils, temperature control of foods. In addition to the lectures,
practical classes and tests of knowledge during the training were performed.

Key-words: Food Security. Food Handlers. Quality.

INTRODUCAO

As transformagbes no mundo contemporaneo provocaram mudancgas
significativas na alimentacdo dos seres humanos, que passaram a fazer cada vez
menos refeicdes em casa. Essas mudancas foram ocasionadas por fatores que
perpassam a urbanizacdo, a industrializagéo, a profissionalizagdo das mulheres, a
elevacao do nivel de vida e de educacdo, o acesso mais amplo da populacdo ao
lazer, a reducédo do tempo para o preparo e/ou consumo do alimento, as viagens,
entre outros fatores. No Brasil, estima-se que de cada cinco refeicfes, uma seja feita
fora de casa. Na Europa, duas em cada seis e nos Estados Unidos da América
(EUA), uma em cada duas (AKUTSU et. al, 2005).

A preocupacdao do consumidor em relacdo a qualidade e seguranca dos
alimentos é um dos aspectos que mais tem aumentado com o passar dos anos. Fato
que € decorrente do maior acesso as informacdes, da maior divulgacdo de casos de
inadequacgdes em estabelecimentos pela midia, do aumento do nimero de refeigbes
realizadas em estabelecimentos comerciais e também das novas tendéncias de
comportamento alimentar dos consumidores, com refeicdes mais rapidas e menos
saudaveis (AIDAR; POPOLIM, 2009). Ainda segundo Aidar e Popolim (2009, p.16),
“os alimentos tém que garantir caracteristicas intrinsecas de sanidade, atributos
nutricionais e sensoriais agradaveis para satisfazer as exigéncias de qualidade do
consumidor”.

Essas mudancas de comportamento foram um impulso para o
desenvolvimento do comércio de refeicdes e alimentos, mas também trouxeram uma
preocupacdo a mais para os profissionais responsaveis pela vigilancia sanitaria e

também para os proprietarios dos estabelecimentos, de como garantir a qualidade
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empreendimentos que tém como foco principal a transformacédo de matéria prima em
alimentos preparados e prontos para consumo humano. O termo UAN, atualmente,
abrange tanto o conceito de seguranca alimentar (alimento garantido), quanto o de
seguranca dos alimentos, ou seja, alimento fora de perigo e seguro ao consumidor.

Paralelamente a necessidade da producdo de alimento em grandes
guantidades nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, observa-se o aumento da
ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s). Segundo Souza et al.
(2004), “as DTA’s sédo as doencgas causadas pela ingestdo de micro-organismos
viaveis ou toxinas por ele produzidas em quantidades suficientes para o
desenvolvimento de quadro patolégico, tendo como agente vetor e principal porta de
entrada a via oral”.’As DTA’s representam um importante problema de saude
publica, pois é estimado que milhdes de pessoas em todo o0 mundo sdo acometidos
por doencgas veiculadas por alimentos” (NOLLA; CANTOS, 2011, p. 28). Antunes et
al. (2011) apontam que, “de acordo com dados epidemiolégicos, alimentos
preparados em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo representam a maioria dos
casos de doenca alimentar em diversas partes do Brasil e do mundo”.

LARREA (1998), citado por TORRES (2011, p. 1), fornece os dados:

Pesquisadores calculam que aproximadamente 100 milhdes de individuos,
em todos os paises industrializados, contraem doencgas (infeccdes e
intoxicagBes) decorrentes de alimentos, através do consumo de refeigbes e
agua contaminadas. No continente americano, as gastroenterites estéo
entre as cinco principais causas de mortes em criangcas menores de cinco
anos, com uma incidéncia média anual de episédios diarréicos por crianga.

E LOPES et al. (2009, p. 3), ainda acrescentam que:

De acordo com a Organizagdo Mundial da Salde (OMS), mais de 70% dos
casos de enfermidades transmitidas pelos alimentos tém origem no seu
manuseio inadequado. Fatores como a qualidade da matéria prima,
condicdes ambientais, caracteristicas dos equipamentos usados na
preparacao e as condi¢des técnicas de higienizagcdo sdo pontos importantes
na epidemiologia das DTA’s. Entretanto, nenhum destes aspectos supera a
importancia das técnicas de manipulacdo e a prépria saude do manipulador
nesta particularidade.
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Sabe-se que em uma industria de alimentos € indispensavel que sejam
seguidas as boas préticas de fabricacdo (BPF), uma vez que abrangem um conjunto
de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos, a fim de garantir
a qualidade sanitdria e a conformidade dos produtos alimenticios com os
regulamentos técnicos, elas sdo necessarias para controlar as possiveis fontes de
contaminagdo cruzada e para garantir que o produto atenda as especificacfes de
identidade e qualidade, como: alimentos que sejam adequados para 0 consumo,
manter a confianga no comércio de alimentos, entre outras (SENAI, 2001).

Para atender a legislacdo em vigor (Brasil, 2001) e n&do colocar em risco a
saude dos usuarios, com a veiculacdo de micro-organismos patogénicos, deve-se
controlar a contaminacao, a multiplicacéo e a sobrevivéncia microbiana nos diversos
ambientes, tais como: equipamentos, utensilios e manipuladores, o que contribuira
para a obtencdo de alimentos com boa qualidade microbiolégica (HAZELWOOD,
1994; ABERC, 1995).

Panetta (1998) aponta que “é evidente a necessidade de constante
treinamento dos funcionarios que manipulam alimentos”; somente através de
programas de treinamento, informacéo e conscientizacdo dos manipuladores é que
sera possivel produzir e oferecer para o consumo, alimentos seguros e com
propriedades nutricionais que satisfacam o consumidor cada vez mais exigente e
informado, sendo, portanto, necessario e de responsabilidade da empresa o
fornecimento de treinamentos que visam ensinar as Boas Préticas de Fabricacdo
aos manipuladores.

OLIVEIRA et al. (2003) também afirmam que “o treinamento dos
manipuladores de alimentos é a maneira mais eficaz e econémica de assegurar a
garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos”.

A atividade extensionista representa a pratica académica que, estando ligada
ao ensino e a pesquisa, permite a integracdo da Universidade com a comunidade.
Para os docentes e discentes envolvidos nessas atividades, a aplicacdo dos
conhecimentos transmitidos/adquiridos em salas de aula e laboratorios, em
atendimento as demandas da comunidade, permite uma atuacao profissional com

mais responsabilidade social. Ja& para a comunidade, responsavel primeira pela
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diagnostico de suas necessidades reais e a implementacdo de a¢des para melhorias
ou resolucéo de problemas.

De acordo com Saraiva (2007, p 227),

[...] hoje a extensd@o universitaria é fundamental para garantir a missao
social da universidade de formar cidaddos comprometidos com a sociedade
na qual vivem, e de formar profissionais capacitados a promoverem o
didlogo construtivo, dos saberes populares com os conhecimentos técnico e
cientifico, valorizando a diversidade sociocultural das regides brasileiras e a
apropriacdo das tecnologias sociais pelas comunidades.

Nesse sentido, 0 objetivo desse trabalho de extensdo foi o de aplicar os
conhecimentos adquiridos pelos académicos ao longo do curso de Engenharia
Quimica, da Universidade Estadual do Oeste do Parand (UNIOESTE), sobre
manipulacéo correta de alimentos.

O projeto foi realizado por quatro discentes e coordenado por um docente,
todos pertencentes ao curso de Engenharia Quimica da UNIOESTE, em parceria
com a Cozinha Social do Municipio de Toledo — PR. O projeto surgiu por meio de
uma solicitacdo de auxilio nesse sentido, feita pela Cozinha Social a docente da
UNIOESTE. Esse projeto foi realizado no periodo de julho de 2011 a julho de 2012.

A Cozinha Social, a qual consiste em uma cozinha industrial, foi fundada em
dezembro de 2006 e hoje serve em média 20.000 refeicbes/dia, destinadas aos
cinco Restaurantes Populares, Merenda Escolar Municipal, producdo de
panificaveis, além dos sucos de soja, para a populacdo assistida pelos programas
assistenciais, como o Centro de Referéncia de Assisténcia Social (CRAS) e asilos.

As (figuras 01 e 02) ilustram o interior da Cozinha Social e dos Restaurantes

Populares.
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A (figura 3) ilustra a parte externa da Cozinha Social e de um dos

Restaurantes Populares.

Figura 03 - Vista da entrada da Cozinha Social e do Restaurante Popular situado no Jardim
Coopagro.
s ¢

TOLEDO COZINHA SOCIAL 8 %% =

Fonte: Apresentacdo do Histérico dos Restaurantes Populares.

O desenvolvimento desse projeto deu-se na forma de capacitacbes aos

manipuladores de alimentos diretos e indiretos, pertencentes a Cozinha Social,
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funcionarios dos Restaurantes Populares, Merendeiras que recebem os alimentos
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conscientizacdo em relagdo a saude dos comensais assistidos por estes

funcionérios.

METODO

Ao todo, aproximadamente 100 funcionarios foram treinados, sendo em torno
de 60 pertencentes diretos a Cozinha Social, dentre eles cozinheiros, auxiliares de
cozinha, padeiros, acougueiros, motoristas e estagiarios, 10 merendeiras das
escolas e creches municipais que recebem a comida da Cozinha Social e os demais
(aproximadamente 30 funcionarios), recepcionistas e servidores de refeicdo
pertencentes aos cinco restaurantes populares.

O treinamento deu-se através de palestras com esclarecimentos, informacao
e instrumentalizagdo. As palestras foram realizadas em linguagem facil, intuitiva e
objetiva, buscando aprimorar a consciéncia sobre a importdncia de uma
manipulacéo correta do alimento em todas as etapas do processo.

O treinamento foi dividido em duas turmas: a primeira a ser treinada foi dos
funcionarios que trabalham nos cinco restaurantes populares da cidade; a segunda
envolveu todos os funcionarios que trabalham na Cozinha Social, desde as
cozinheiras até os motoristas, estagiarios e também as merendeiras das escolas e
creches municipais. Ambas receberam um treinamento com duracdo de 15 horas,
que foi realizado aos sabados, pela manh&, horario extra que foi devolvido como dia

de folga para os participantes.

TREINAMENTO

Foram utilizados, para ministrar os treinamentos, recursos audiovisuais,
folhetos informativos, videos e aulas praticas. Os temas abordados durante esse
processo referiram-se a:

. Conscientizagcdo do problema de manipulacdo incorreta
dos alimentos;
. Micro-organismos, seus tipos e como sobrevivem e se

multiplicam;
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. Higiene pessoal;
. Comportamento no ambiente de trabalho;
. Higiene de utensilios e equipamentos;
. Higiene ambiental;
. Nocoes de Boas Praticas de Fabricacdo e Procedimentos
operacionais Padrao.

AULAS PRATICAS

Foram realizadas trés aulas praticas:

1. Vocé sabe lavar as maos? - Prética realizada através de metodologia

proposta pelo Ponto Ciéncia, que consiste em utilizar uma solugdo composta por
alcool gel e caneta fluorescente, e luz negra. A prética inicia-se com a aplicacéo
desta solucdo nas maos dos manipuladores. Apds, 0s mesmos visualizam suas
maos através da incidéncia da luz negra, constatando que suas maos ficam verdes
fluorescentes — esse processo € realizado antes da higienizacdo das maos. Em
seguida, os manipuladores executam o processo de lavar as mdos de maneira
correta. Depois de lavadas as maos, retornam a luz negra e verificam os pontos
ainda fluorescentes, mostrando, dessa forma, os locais que n&o foram bem
higienizados durante o processo de lavagem das maos (PONTO CIENCIA, 2009);

2. Verificando a existéncia de micro-organismos nas maos — a metodologia
utilizada foi o crescimento de micro-organismos, em meio de cultura Plate Count
Agar (PCA), ou contagem total de micro-organismos. Para a realizacdo dessa
pratica, prepararam-se placas de Petri contendo meio PCA, dividiu-se o meio PCA
enrijecido da placa em duas partes, fez-se o teste do dedo polegar sujo e do dedo
polegar ‘“limpo”, apds higienizagdo correta, conforme nota da ANVISA
(http://www.anvisa.gov.br/servicosaude/controle/higienizacao_simplesmao.pdf), por
fim, as placas foram incubadas a 37°C, por 48 horas, em estufa bacteriolégica na
Universidade Estadual do Oeste do Parana. No ultimo dia de treinamento, as placas
foram levadas novamente para o curso, sendo dispostas sobre uma mesa, para que
os manipuladores pudessem verificar a existéncia e o crescimento de micro-

organismos em suas maos;
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3. A terceira préatica aplicada foi para verificar a existéncia de micro-

organismos em partes do corpo, como boca, orelha, cabelo, anel e unhas — a
metodologia utilizada foi o crescimento de micro-organismos, em meio de cultura
Plate Count Agar (PCA), ou contagem total de micro-organismos. Para a realizagao
dessa pratica, foram preparadas placas de Petri contendo meio PCA. Em seguida,
as placas foram incubadas a 37°C, por 48 horas, em estufa bacteriolégica, na
UNIOESTE. No ultimo dia de treinamento, as placas foram levadas novamente para
0 curso, sendo dispostas sobre uma mesa para que os manipuladores pudessem
verificar a existéncia de micro-organismos crescidos, provenientes de diferentes
lugares, frisando, dessa forma, os cuidados com a higiene pessoal. A (figura 4)
ilustra uma das placas de Petri com o crescimento de micro-organismos retirados da

boca de um dos participantes do projeto.

Figura 04 - Placas de Petri evidenciando o crescimento de micro-organismos da boca e do
dedo da méo (sujo/ limpo) de participantes do projeto.

Fonte: Producgéo dos proprios autores.

AVALIACAO DO CONHECIMENTO

A avaliacdo desse processo de conscientizacao foi feita mediante aplicagédo
de provas idénticas. A primeira prova abordava as questfes referentes a todos os
assuntos que seriam apresentados durante o treinamento. Ela foi aplicada antes de
iniciar o treinamento, para verificar o nivel de conhecimento dos funcionarios em
relacdo ao assunto manipulacdo correta de alimentos.

Essa mesma prova inicial foi dividida em trés provas parciais. Cada uma
dessas provas parciais foi aplicada apos a palestra referente ao assunto tratado no
dia, com o objetivo de verificar se, apds a aula, os funcionarios haviam assimilado

bem o assunto ministrado e quais ainda eram as dlvidas pertinentes ao mesmo.
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aplicou-se uma prova final (idéntica a inicial)

No ultimo dia de treinamento,
para verificar a evolugcdo do aprendizado dos participantes e, com isso, verificar a

eficiéncia do treinamento.
RESULTADOS E DISCUSSAO

a. Restaurantes Populares: Foram treinados cerca de 30
funcionarios dos restaurantes populares. Os resultados obtidos com a
aplicacao da prova inicial e final no treinamento encontram-se apresentados
na (Tabela 1).

Tabela 01 - Média das notas obtidas pelos funcionarios dos restaurantes populares, por faixa

etaria, ao longo do curso, na prova inicial e final.

Médiada | Médiada
PROVA PROVA
Faixa Etéria INICIAL FINAL
16-20 78 97
21-30 67 87
31-40 75 97
41-50 73 86
51-60 69 100

Fonte: Dados obtidos através das provas aplicadas.

Através da Tabela 1, é possivel observar que os valores referentes as provas
iniciais, para a maioria das faixas etarias, foi baixa, indicando que cerca de 30% dos
assuntos abordados n&o eram conhecidos pelos manipuladores.

No que se referente as provas finais, pode-se notar, também por meio da
Tabela 1, que, apés o treinamento, as médias aumentaram significativamente, o que
comprova que o treinamento foi eficiente no sentido de ensinar e conscientizar 0os
manipuladores quanto as Boas Praticas de Higiene e outros temas abordados.

A partir das notas da Tabela 1, foi calculada a evolug¢do do aprendizado que
os funcionarios apresentaram apos o final do treinamento. Esses dados encontram-

se apresentados na (Tabela 2).
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Tabela 02 - Evolucédo apresentada pelos funcionarios dos Restaurantes Populares ao término
do curso.
AVALIACAO
Faixa Etéaria Evolucao apds o treinamento (%)
16-20 24,36
21-30 29,85
31-40 29,33
41-50 17,81
51-60 44,93

Fonte: Dados obtidos através de calculos feitos.

Analisando a Tabela 2, verifica-se que a faixa etaria entre 51 e 60 anos foi a
que apresentou a maior evolugdo apos o treinamento, resultado de certa forma
inesperado devido a esse intervalo de idades ser composto, em sua maioria, por
pessoas com baixo grau de escolaridade.

A faixa etaria que apresentou o menor desenvolvimento foi a de 41 a 50 anos.

b. Funcionarios da Cozinha Social e Merendeiras: A segunda
turma treinada foi composta pelos funcionarios da Cozinha Social e

Merendeiras. O treinamento foi realizado com aproximadamente 65 pessoas.

Os resultados, referentes a prova inicial e a final, encontram-se apresentados
na (Tabela 3).

Tabela 03 - Média das notas obtidas pelos funcionarios da Cozinha Social e Merendeiras, por

faixa etaria, ao longo do curso, na prova inicial e final.

Média da|Média da
PROVA PROVA
Faixa Etéria INICIAL FINAL
16-20 72 82
21-30 77 82
31-40 76 79
41-50 68 77
51-60 69 77

Fonte: Dados obtidos através das provas aplicadas.
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Analisando-se a Tabela 3, r
Tabela 1, percebe-se que as médias para ambas as turmas sdo muito parecidas,
indicando que o nivel de conhecimento da maioria dos manipuladores de alimentos
era semelhante antes do inicio do treinamento e também que os mesmos nao
possuiam o conhecimento necessario para estarem atuando diretamente com a
manipulacdo dos alimentos, podendo causar riscos a saude dos comensais, uma
vez que as questdes abordadas sobre noc¢bes corretas de manipulacdo nas provas
eram de nivel basico.

Com as médias da Tabela 3, calculou-se a evolucdo do aprendizado dos
funcionarios da Cozinha Social e Merendeiras. Estes dados encontram-se

apresentados na (Tabela 4).

Tabela 04 - Evolucéo dos funcionérios da Cozinha Social e Merendeiras ao término do

curso.

AVALIACAO
Faixa Etaria Evolucéo ap6s o treinamento (%)
16-20 13,47
21-30 5,38
31-40 4,49
41-50 13,18
51-60 11,92

Fonte: Dados obtidos através de calculos feitos.

A partir da Tabela 4, pode-se observar que as pessoas com idade entre 16 e
20 anos foram as que apresentaram a maior evolugdo apos o treinamento, resultado
bastante proximo a este apresentou também a faixa etaria entre 41 e 50 anos.
Porém, embora tenham apresentado alguma evolucdo durante o treinamento, o
resultado € muito inferior ao alcancado pelos funcionarios dos restaurantes, o que
pode ter sido resultado de alguma falha no decorrer do curso.

N&o é possivel afirmar, mas um fator que pode ter contribuido para essa
disparidade entre a evolucdo dos dois grupos treinados foi o de que o treinamento
com os funcionarios dos restaurantes populares teve como publico um numero
maximo de 30 pessoas, enquanto que o treinamento dos funcionarios da Cozinha

Social e das Merendeiras teve o dobro de participantes, o que pode ter gerado
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atencao as palestras, tendo pior desempenho.

Apesar da diferenca de evolugcédo entre as turmas, pode-se afirmar que o
treinamento € uma maneira eficaz e promissora de contribuir para a garantia da
qualidade dos alimentos ofertados a populacdo em geral, pois, através do mesmo,
os funcionarios tém a chance de adquirir no¢des basicas sobre micro-organismos,
doencas por eles transmitidas e os cuidados necessarios para evitar contaminacdes
(biolégicas, fisicas e quimicas) e outras atencdes necessarias ao se tratar da
manipulacéo de alimentos.

Salienta-se apenas que um treinamento ndo € o suficiente para garantir que
todos o0s manipuladores saibam e apliguem todas as praticas corretas de
manipulacdo. Por esse motivo, esses cursos para os funcionarios devem ser
periodicos, visando reforcar, acrescentar aprendizado e garantir que todos os itens
necessarios para a producdo de alimentos seguros e saudaveis sejam colocados em
pratica corretamente.

Vale também ressaltar, além do carater educativo desse projeto, a
importancia que ele teve na formacdo académica dos alunos que o executaram.
Permitindo que os mesmos tivessem contato com pessoas de diferentes idades e
graus de escolaridade e também que conhecessem um pouco da realidade dos
participantes, podendo refletir sobre os varios aspectos que podem influenciar as
atitudes que eles tomam durante a realiza¢éo do trabalho diario.

A (Figura 5) ilustra alguns momentos referentes a realizacdo deste projeto,

aplicacdo de prova, aula prética, palestras e a equipe de trabalho.

Figura 05 - a) Realizacdo de palestra; b) Explicagdo do contelido da prova de conhecimentos.
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Fonte: Producdo dos préprios autores.

CONCLUSAO

Com os resultados obtidos, conclui-se que quem treina manipuladores de
alimentos, também desenvolve acbes de promocdo a saude, definidas como
manifestacbes de carater social, educacional e politico, que sao capazes de ampliar
a consciéncia sobre a saude coletiva, encorajando estilos de vida saudaveis, acdes
comunitérias e estimulagdo para que as pessoas lutem pelos seus direitos e
exergam suas responsabilidades.

Os dados também possibilitaram perceber a evolugdo de conhecimento e
aprendizado ao longo do treinamento, que foi maior para as pessoas que estdo na
faixa etaria de maior idade. E que nem todos os manipuladores de alimentos foram
capazes de assimilar todos os ensinamentos em apenas um treinamento. Sendo
necessaria a realizacdo de treinamentos periédicos com os manipuladores, de forma
a reforcar constantemente a sua importancia em promover a saude publica através
das boas praticas, durante todo o processo de transformacdo da matéria-prima no

alimento pronto para o consumo.
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Para os académicos do curs
trabalho, a experiéncia em extensédo e vivéncia com a sociedade foi o fator mais
Impactante, pois abriu as portas de uma realidade muitas vezes omitida em sala de
aula, foi a oportunidade que tiveram para vivenciar que existem pessoas com
culturas e habitos diferentes, os quais, mesmo com menor conhecimento, devem ser
respeitados, devendo ser procurada a melhor maneira para transmitir o
conhecimento de forma clara e ndo impostora, para que 0sS mesmos tornem-se

atrativos e praticados.
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