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Resumo

A contaminacdo dos alimentos € ocasionada pela falta de compreenséo, desleixo e distracdo dos
manipulados de alimentos, ambiente de trabalho, armazenamento impréprio, higienizacédo
inadequada de equipamentos e utensilios e higiene pessoal dos manipuladores. A consequéncia
disso é manifestac@o intensa de surtos que causam danos a salde do consumidor. A falta de
conhecimento ou explicacbes sobre a correta manipulacdo de alimentos entre os manipuladores
coopera significativamente para contaminacdo, tornando necessario a insercdo de treinamento
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especifico, providéncias sanitarias rigorosas na conservagcao e manutencdo da higiene dos
funcionarios, equipamentos, utensilios e unidades de producéo. O objetivo do estudo foi relatar a
vivenciada na elaboragao de um material didatico sobre as boas praticas, técnicas adequadas para
preparar e produzir alimentos saudaveis, auxiliando no dialogo entre o conhecimento cientifico e a
pratica para os manipuladores na Cidade de Paraiso do Tocantins. Trata-se de um relato de
experiéncia, de natureza descritiva, sobre a producdo de um material didatico e instrucdo sobre a
correta manipulacéo de alimentos para 20 funcionarios envolvidos nos servi¢os de alimentacédo em
restaurantes, lanchonetes, padarias, etc. O material didatico permitiu 0 acesso ao conhecimento,
colaborando para pratica segura de producdo, manipulacdo, armazenamento, transporte dos
alimentos e influenciar a mudancas no comportamento dos manipuladores ao realizarem as boas
praticas. O estudo sugere a formacéo continuada a fim de promover e fixar os conhecimentos e para
aperfeigcoar as praticas desses manipuladores possibilitando maior seguran¢ga na manipulagao dos
alimentos e elevar o grau de conhecimento sobre a correta conduta de preparacédo e fabricacdo de
alimentos.

Palavras-chave: Educacao; Treinamento; Cartilha; Alimento seguro; Boas praticas

Abstract

Food contamination is caused by lack of understanding, negligence and distraction of food handlers,
work environment, improper storage, inadequate cleaning of equipment and utensils and personal
hygiene of handlers. The consequence of this is the intense manifestation of outbreaks that cause
damage to the health of the consumer. The lack of knowledge or explanations about the correct
handling of food among food handlers contributes significantly to contamination, making it necessary
to insert specific training, rigorous sanitary measures in the conservation and maintenance of the
hygiene of employees, equipment, utensils and production units. The objective of the study was to
report the experience in the elaboration of a didactic material on good practices, adequate
techniques to prepare and produce healthy foods, helping in the dialogue between scientific
knowledge and practice for food handlers in City de Paraiso do Tocantins. This is an experience
report, of a descriptive nature, on the production of didactic material and instruction on the correct
handling of food for 20 employees involved in food services in restaurants, snack bars, bakeries, etc.
The didactic material allowed access to knowledge, contributing to the safe practice of production,
handling, storage, transport of food and influencing changes in the behavior of handlers when
carrying out good practices. The study suggests continuing education in order to promote and fix
knowledge and to improve the practices of these handlers, enabling greater safety in food handling
and raising the level of knowledge about the correct conduct of food preparation and manufacture.
Keywords: Education; Training; Primer; Safe food; Good habits

1. Introducéo

A alimentacdo constitui uma imposicdo béasica para o desenvolvimento e
preservacdo dos seres humanos, influenciando diretamente na qualidade de vida de uma
sociedade, relacionando-se com a preservacao, precaucdo ou reabilitacdo da saude
(HAZELWOOD e MCLEAN, 1998). Sendo assim, o consumo dos alimentos deve ser de
forma segura e que ndo ocasione problemas de salde ao serem consumidos
(ZANDONADI et al., 2007). A alimentacdo segura é uma garantia em que os alimentos

estdo isentos de agentes causadores de enfermidades e que podem colocar em risco a
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salde de quem os consomem. Essa condicdo deve ser avaliada desde a producdo até a
distribuicdo dos alimentos aos consumidores (CLEMENTE, 1999). A contaminacdo dos
alimentos é ocasionada pela falta de compreenséo, desleixo e distracdo dos manipulados
de alimentos, ambiente de trabalho, armazenamento impréprio, higienizacao inadequada
de equipamentos e utensilios e higiene pessoal dos manipuladores. A consequéncia disso
€ manifestacdo intensa de surtos que causam danos a saude do consumidor
(HAZELWOOD e MCLEAN, 1998).

As acles educativas foguem a reducdo das DTAs, devem ser intensificadas e
aplicadas de forma continua para toda a populacdo considerando cada realidade a ser
abordada e respeitando habitos culturais, cabendo aos profissionais de saude realizar a
conexao conhecimento-populacdo (SEZEFREDO et al.,, 2014). As acdes educativas em
salde apresentam efeitos satisfatorios e importantes para o individuo, sociedade e sistema
de saude, pois quando as informacfes sao aceitas e colocadas em pratica afetam
diretamente o estilo de vida e bem-estar daqueles que as captaram (SEZEFREDO et al.,
2014). Agbes para manipulacéo, producéo e distribuicdo devem ser rigorosos em relacao
ao gerenciamento das caracteristicas dos alimentos servidos para assegurar a saldde do
consumidor evitando a veiculagdo de Doengas Transmitidas por Alimentos (FARIAS,
2012).

O manipulador de alimentos deve conhecer a importancia do seu papel na
manipulacdo, elaboracdo, preparo e entrega dos alimentos prevenindo e eliminado as
condicbes de proliferacdo de microrganismos causadores de enfermidades. Organizacao
Mundial da Saude, revela que os individuos envolvidos na manipulacdo dos alimentos séo
responsaveis por até 26% dos surtos de enfermidades causadas por bactérias (SILVA,
2001). A falta de conhecimento ou explicacdes sobre a correta manipulagdo de alimentos
entre 0s manipuladores coopera significativamente para contaminagdo, tornando
necessario a insercdo de treinamento especifico, providéncias sanitarias rigorosas na
conservacdo e manutencdo da higiene dos funcionarios, equipamentos, utensilios e
unidades de producdo (GOES et al., 2001). Diante disso, € inquestionavel o uso acdes
preventivas a serem realizadas juntamente com os individuos que manuseiam alimentos. O
uso de métodos praticos para proporcionar conhecimentos sdo o uso do material didatico
educacional e treinamentos ou capacitacbes (GONCALVES, 2012). Esses métodos tem
por objetivo a multiplicacdo, renovacdo e atualizacdo dos conhecimentos e mudanca
comportamental e atitudinais dos manipuladores (SOUZA, 2006).

O objetivo do estudo foi relatar a vivenciada na elaboracao de um material didatico

sobre as boas praticas, técnicas adequadas para preparacdo e elaboracdo de alimentos
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saudaveis, auxiliando no dialogo entre o conhecimento cientifico e a préatica para os
manipuladores na Cidade de Paraiso do Tocantins.

2. Metodologia

Trata-se de um relato de experiéncia, de natureza descritiva sobre a
producdo de um material didatico e instrucdo sobre a correta manipulacédo de
alimentos para 20 funcionarios envolvidos nos servicos de alimentagdo em
restaurantes, lanchonetes, padarias, etc., realizado no periodo de agosto a
dezembro de 2021. De acordo com Cavalcante e Lima (2012), o relato de
experiéncia € um instrumento de pesquisa descritiva que proporciona o ato da
reflexdo sobre uma acdo que abordam uma situagéo pratica no ambito profissional
de relevancia cientifica.

Apés o levantamento do quantitativo de cadastros junto aos orgaos fiscais
existentes no Municipio de Paraiso do Tocantins, foi realizada uma selegéo, por
meio de contato telefénico, para convidar os individuos envolvidos com a
manipulacdo de alimentos para participarem de uma capacitagdo virtual. Foram
assinados termos (virtuais via Google forms enviados para o WhatsApp dos
interessados em participar da capacitacdo virtual) de consentimentos de
participacéo e uso de imagem e aplicacédo de um cheklist (virtual via Google forms)
no estabelecimento tendo como referéncia a RDC 275/2002 e RDC 216/2004.
Foram criados grupos de participantes no WhatsApp para posterior envio de
guestionario eletrénico (Goolge forms) para avaliar o grau de compreensao desses
individuos sobre a préatica correta de preparacdo e fabricacdo envolvendo
alimentos. O questionario apresentara 20 questdes qualitativas abordando os
seguintes temas, forma correta de preparo e fabricacdo de alimentos, necessidade
de lavagem das maos, microrganismos e comportamentos e habitos pessoais.
Apoés a tabulacdo dos dados do cheklist e questionarios, pesquisa em livros,
artigos, revistas e meio eletronico foram selecionadas informacdes para elaboracao
um material didatico educacional sobre Boas Préticas, toxinfec¢des alimentares,
microrganismos, perigos (bioldgicos, fisicos e quimicos) nos alimentos, higiene

pessoal e comportamental.
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O material didatico educacional elaborado foi entregue aos participantes
durante um curso de capacitacdo (virtual) enfatizando os principais aspectos da
correta manipulagcdo de alimentos. A capacitacdo ocorreu de forma virtual com
envio de video curtos (2 a 5 minutos) sobre conduta correta sobre manipulacédo de
alimentos, toxinfec¢Bes alimentares, microrganismos, perigos (biolégicos, fisicos e
guimicos) nos alimentos, higiene pessoal. As duvidas e esclarecimentos durante a
capacitacao serao via grupo WhatsApp. A avaliagdo da capacitacéo foi realizada
via formularios eletrénicos (Google forms) sobre os videos enviados e conteudos
abordados no material didatico educacional disponibilizado virtualmente através

dos grupos das redes sociais.

3. Resultados e Discussao

Resultado da aplicacdo do Cheklist das condi¢des higiénico sanitarias, baseada na
RDC n° 275/2002 e na RDC n° 216/2004, nas empresas onde o0s manipuladores de
alimento trabalhavam apresentaram 70% de conformidade, 20% de n&do conformidade de
10% de ndo se aplica com as normas que regulamentam a manipulacdo adequada de
alimentos nos setores observados.

Resultado da aplicacdo do questionario aos manipuladores demostraram que 60%
dos manipuladores participantes desconheciam as normas de manipulagdo segura dos
alimentos e a existéncia desinformacdo a respeito das normas de seguranca alimentar
entre eles.

Segundo Gomes, Lazarini; Madureira (2017). Existe uma tendéncia ho aumento do
namero de vendedores ambulantes de alimentos, principalmente em periodos de recessao
econbmica e desemprego, em que a populacdo busca uma alternativa para ampliar o
rendimento ou incrementar a renda da familia, cabendo a Vigilancia Sanitaria capacitar
esse publico com informacbes que motivem o desenvolvimento de comportamentos
saudaveis no processo produtivo de alimentos. A educacéo e treinamento constante sdo as
melhores formas para melhorar a qualidade da alimentagdo servida, pois criam um
conjunto de meios e processos mediante os quais o individuo é ensinado e aperfeicoado
na execucdo de determinada tarefa (OLIVEIRA et al., 2003). A maioria dos trabalhadores
recrutados para a manipulagcdo de alimentos ndo possuem qualificacdo e nem séo
treinadas para exercer essas fungbes. Segundo Arbache et al. (2011) somente 22% dessa

mao de obra é qualificada, 22% semi - qualificada e 56% desqualificada. Pagotto et al.
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(2018). Eles afirmam ainda que no setor de alimentos, a maioria dos manipuladores séo
individuos que ndo possuem cursos técnicos para o desenvolvimento destas atividades.

A realizacdo da capacitacdo pelo WhatsApp utilizou o material didatico elaborado
apoés a revisdo da literatura e aplicacdo do questionario eletrénico (Goolge forms) para
avaliacdo do grau de compreensdo dos individuos que manipulam alimentos sobre o
conhecimento da conduta correta sobre preparo e fabricacdo de alimentos. Durante a
capacitacao virtual, observou-se o interesse e participacdo dos manipuladores e o elevado
namero de dlvidas sobre o contetdo tratados no material didatico. Houve interacéo,
interesse entre os membros do grupo tronado a capacitacdo satisfatéria apresentando
resultados positivos sobre a elaboragdo do material didatico para as pessoas que
trabalham com manipulacédo de alimentos no seu cotidiano com informacgdes e orientacbes
sobre boas praticas de manipulacdo e contaminacao dos alimentos. De acordo com
Oliveira et al. (2003), o treinamento constante € uma das formas para melhorar a qualidade
da alimentacdo servida, pois o individuo € capacitado e desenvolve a execucdo de
determinado trabalho ou funcédo (OLIVEIRA et al., 2003). Segundo Gomes et al., (2014) a
eficiéncia de um treinamento conduz o manipulador uma reflexdo e a compreensao da
adocado de atitudes para promocdo de mudancas de habitos. Neste sentido constata-se
gue a capacitacdo realizada no presente estudo foi bem sucedida & medida que
possibilitou conhecimento e esclarecimentos de dlvidas sobre a manipulacao de alimentos
contribuindo para a alteragcdo comportamental, valorizacdo, importancia e garantia da

inocuidade dos alimentos dos manipuladores.

4. Conclusao

Os objetivos propostos foram atingidos e o material didatico permitiu o acesso
ao conhecimento, colaborando para prética segura de producdo, manipulacéo,
armazenamento, transporte dos alimentos e influenciar nas mudancas no comportamento
dos manipuladores ao realizarem as boas praticas. O estudo sugere a formacao
continuada a fim de promover e fixar os conhecimentos e para aperfeicoar as préaticas
desses manipuladores possibilitando maior seguranca na manipulacdo dos alimentos e

elevar o nivel de conhecimento sobre as Boas Praticas de Fabricacéo
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