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RESUMO

As boas praticas de fabricagdo sao procedimentos que devem ser adotados por
servigos de alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénicossanitaria dos
alimentos. Neste contexto, o manipulador de alimentos € qualquer pessoa que
entra em contato direto ou indireto com o alimento, desde a produgao até o
transporte, e podem se tornar potenciais transmissores de doencas caso
desconhegam as boas praticas de fabricacdo. O objetivo deste estudo foi
verificar o nivel de conhecimento sobre boas praticas de fabricacdo dos
colaboradores de duas unidades de alimentagdo e nutricdo hospitalares.
Tratou-se de um estudo transversal cuja amostragem foi por conveniéncia e
envolveu 22 manipuladores de alimentos de dois hospitais da cidade Caxias do
Sul, Rio Grande do Sul. A coleta de dados foi realizada mediante aplicacao de
questionario para avaliar o nivel de conhecimento sobre boas praticas de
fabricagdo. Os resultados indicaram que os participantes responderam
corretamente 77,4% das questdes, demonstrando bom nivel de conhecimento
sobre as boas praticas de fabricagdo, sendo que 100% dos manipuladores
eram do género feminino, 40,9% tinham idade superior a entre 35 anos e
40,9% das participantes possuiam ensino fundamental incompleto.
Constatou-se que as participantes tinham um bom conhecimento sobre boas praticas
e manipulagéo.

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas de fabricagdo. Doengas transmitidas por
alimentos. Manipulagao de alimentos.

ABSTRACT

Good manufacturing practices are procedures that must be adopted by food
services in order to ensure hygienic and sanitary quality of food. In this context,
the food handler is anyone who comes into direct or indirect contact with food,
from production to transportation, and can become potential disease
transmitters if they are unaware of good manufacturing practices. The objective
of this study was to verify the level of knowledge about good manufacturing
practices of the employees of two units of hospital feeding and nutrition. It was a
cross-sectional study whose sampling was for convenience and involved 22
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food handlers from two hospitals in the city of Caxias do Sul, Rio Grande do
Sul. Data collection was performed by applying a questionnaire to evaluate the
level of knowledge about good manufacturing practices. The results indicated
that participants correctly answered 77.4% of the questions, demonstrating a
good level of knowledge about good manufacturing practices, with 100% of
manipulators being female, 40.9% were older than 35 years and 40.9% of the
participants had incomplete elementary education. It was found that the
participants had a good knowledge of good practices and manipulation.

KEYWORDS: Good manufacturing practices. Foodborne diseases. Food
handling.

INTRODUGCAO

As cozinhas de estabelecimentos assistenciais de saude ou unidade de
alimentacao e nutricdo hospitalar (UANH) tém como objetivo produzir refeigdes
nutricionalmente equilibradas com bom nivel sanitario visando a manutencao
e/ou recuperacdo da saude dos e funcionarios. Tratando-se de UANH, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ainda n&o dispde de
regulamentacao especifica para estes estabelecimentos.

A RDC n° 216 (BRASIL, 2004), por se tratar de uma resolugao federal,
constitui-se atualmente a base para orientar essas unidades quanto ao controle
e garantia da qualidade dos alimentos (GONCALVES et al., 2011), ela
estabelece os critérios e parametros para a produgao/fabricacdo, manipulacéao,
armazenamento, distribuicdo e transporte de alimentos, tendo como objetivo
subsidiar as agdes da vigilancia sanitaria.

Neste contexto, as boas praticas de fabricagdo (BPF) s&o
procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagdo a fim de
garantir a qualidade higiénicossanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislagdo sanitaria. Esse conjunto de normas busca minimizar os perigos
microbioldgicos que s&do as principais causas de contaminacédo dos alimentos
(VIDAL et al.,, 2011). A higiene de alimentos requer atencédo detalhada em
relacdo a adocado de medidas preventivas para minimizar os riscos de
toxinfeccdo alimentar, particularmente devido a presenca de pacientes
hospitalizados que sdo mais vulneraveis do que as pessoas sadias (FERREIRA
etal.,, 2013).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a
contaminagao dos alimentos pode ocorrer em qualquer uma das varias etapas
da cadeia de producdo, pode ser classificada em trés tipos: contaminagao
bioldgica, quimica e fisica. Doengas transmitidas por alimentos (DTA), € um
termo usado para um conjunto de sintomas relacionados a nauseas, vOmitos
e/ou diarreia. As DTAs sao atribuidas a ingestdo de alimentos ou agua
contaminados por bactérias, parasitas, toxinas, agrotoxicos, produtos quimicos
e metais pesados (GONCALVES et al., 2011).

Segundo o Guia de Alimentos e Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2009), a
contaminagao bioldgica ocorre quando microrganismos como bactérias, fungos,
virus ou parasitas, estdo presentes no alimento. Esses microrganismos nao
sdo visiveis a olho nu, porém, representam os principais contaminantes
biolégicos dos alimentos, eles sdo encontrados na agua, insetos e pragas
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(baratas, ratos...), pessoas (cabelo, unha, méos...). Os alimentos podem ser
contaminados por produtos quimicos, quando estes sdo usados indevidamente
em alguma das etapas da cadeia produtiva, como no caso dos agrotoxicos e
fertilizantes, medicamentos para tratar ou prevenir doengas em animais que
fornecem carne, leite e ovos. Podemos citar os produtos de limpeza quando
armazenados e utilizados de forma incorreta. A contaminacio fisica ocorre
quando materiais estranhos (pedacos de metal, madeira, vidros, pedras...)
estdo presentes no alimento. Esses materiais podem causar danos fisicos a
gquem 0s consumir.

Como a alimentagdo contribui para a recuperagdao da saude do
paciente e entendendo que o manipulador de alimento pode contribuir para a
contaminagao do mesmo de forma nao intencional, o objetivo desse estudo foi
analisar o conhecimento que os colaboradores de UANH tem sobre BPF.

MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi realizado entre agosto e setembro de 2016, na
cidade de Caxias do Sul, RS. A coleta de dados ocorreu em duas instituicdes
hospitalares da cidade denominadas A e B. O estudo foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da Faculdade Fatima - CEP, sob o protocolo nimero:
1.502.938.

Neste estudo transversal quantitativo, a amostra foi por conveniéncia.
Foram convidadas a participar do estudo 29 colaboradores das duas UANHS,
sendo que seis se recusaram a participar e um estava de férias. Os 22
manipuladores que concordaram em participar foram informados sobre o
objetivo do estudo, sendo-lhes solicitada a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). De modo a garantir o anonimato
das UANHSs, elas receberam as letras de identificacdo A e B.

A coleta dos dados foi realizada somente com a presenca da
pesquisadora, sem a interferéncia de qualquer pessoa, a fim de avaliar o
conhecimento das BPF dos colaboradores, para tal foi aplicado um
questionario com 20 questbes fechadas, elaboradas pelas pesquisadoras,
compostas por questdes quanto a idade, género, estado civil, escolaridade,
experiéncia anterior no setor de refei¢gdes coletivas, participagdo em curso na
area de alimentagdo ou manipulacdo de alimentos e a quanto tempo o
colaborador trabalha na instituigdo, sendo que 13 questdes (do numero 8 a
numero 20) eram especificas sobre o conhecimento das boas praticas de
fabricacao, conforme apresentadas abaixo:

n° 8: Qual a faixa de temperatura ideal para evitar o crescimento de
bactérias perigosas para a saude?

n° 9: Qual a forma correta de descongelamento de carnes?

n° 10: As doengas de origem alimentar ocorrem devido a?

n° 11: O que pode acontecer com os alimentos, se ndo forem bem
cozidos?

n° 12: Qual das alternativas indicam somente fontes de contaminagao
dos alimentos?

n° 13: Qual o uniforme basico dos manipuladores de alimento?

n° 14: Como devem ser as unhas do manipulador de alimentos?

Rev. UNINGA, Maringa, v. 55, n. 1, p. 1-11, jan./mar. 2018 3



Revista UNINGA ISSN 2318-0579

n° 15: Preparar grandes quantidades de alimentos e guardar as sobras
para utilizar em outros dias, é7?

n° 16: O pao ficou muitos dias em cima da mesa em um saquinho
plastico fechado, mofou, o que devo fazer?

n° 17: Quando devo lavar as maos?

n° 18: A data de validade ndo é importante, pois mesmo depois de
vencida o alimento ainda pode ser consumido durante 1 més. Esta afirmagao
e?

n° 19: A falta de higiene pessoal pode contaminar os alimentos?

n°® 20: Ao comer uma fatia de abacaxi a qual estd com gosto de cebola,
0 que aconteceu?

Os dados foram analisados através dos Teste ndo-paramétrico de
Mann-Whitney, ndo-paramétrico de Kruskal-Wallis e o de associagdo Exato de
Fisher, para os testes acima citados o nivel de significancia maximo assumido
foi de 5% (p<0,05) e o software utilizado para a analise estatistica foi o SPSS
versao 13.0

RESULTADOS

Foram entrevistados 22 colaboradores, 63,6% (n= 4) pertenciam a
instituicdo A e 36,4% (n=8) pertenciam a instituicdo B, sendo 100% (n=22) dos
manipuladores eram do género feminino.

A Tabela 1 apresenta os resultados relacionados a idade, estado civil e
escolaridade das participantes do estudo.

Tabela 1 - Perfil demografico dos colaboradores de duas unidades de
alimentacao e nutricdo hospitalares da cidade de Caxias do Sul, RS, em 2016.

Funcionarios

Variavel Resposta n %
Idade Até 35 7 31,8
36 -40 9 40,9
Mais de 40 6 27,3

. Casado/

Estado Civil Unido estavel 15 68,2
Solteiro 5 22,7

Divorciado/Viuvo 2 9.1
Escolaridade Fund. Incompleto 9 40,9
Fund. Completo 3 13,6
Médio Incompleto 5 22,7
Médio Completo 5 22,7

Com relagéo a experiéncia profissional 86,4% (n=19) das participantes
possuiam experiéncia anterior na area de refei¢cdes coletivas e 59,1 % (n=13)
das colaboradoras tinham mais de um ano de empresa.

A tabela 2 apresenta o conhecimento das colaboradoras sobre as boas
praticas de fabricacao.
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Tabela 2 - Percentual de erros e acertos nas questdes sobre o conhecimento
de boas praticas de fabricagdo com colaboradores de duas unidades de
alimentacao e nutricdo hospitalares na cidade de Caxias do Sul, RS, em 2016.

Errado Certo

Questdes n % n Y%
8. Qual a faixa de temperatura ideal para 17 77,3 5 22,7
evitar o crescimento de bactérias
perigosas para a saude?
9. Qual a forma correta de 1 4.5 21 95,5
descongelamento de carnes?
10. As doengas de origem alimentar 1 4,5 21 95,5
ocorrem devido a?
11. O que pode acontecer com o0s 5 22,7 17 77,3
alimentos, se nao forem bem cozidos?
12. Qual das alternativas indicam 4 18,2 18 81,8
SOMENTE fontes de contaminagdao dos
alimentos?
13. Qual o uniforme basico dos 8 36,4 14 63,6
manipuladores de alimento?
14. Como devem ser as unhas do 2 9,1 20 90,9
manipulador de alimentos?
15. Preparar grandes quantidades de 3 13,6 19 86,4

alimentos e guardar as sobras para

utilizar em outros dias, €7

16. O péo ficou muitos dias em cima da 1 4,5 21 95,5
mesa em um saquinho plastico fechado,

mofou, o que devo fazer?

17. Quando devo lavar as maos? 2 9,1 20 90,9
18. A data de validade nao é importante, 1 45 21 95,5
pois mesmo depois de vencida o alimento

ainda pode ser consumido durante 1 més.

Esta afirmacéao é?

19. A falta de higiene pessoal pode - - 22 100,
contaminar os alimentos? 0
20. Ao comer uma fatia de abacaxi esta 4 18,2 18 81,8
esta com gosto de cebola, o que

aconteceu?

Observou-se que 77,3% (n=17) das colaboradoras erraram a questao
sobre a temperatura correta para conservagao dos alimentos, 22,7% (n=5) das
entrevistadas erraram a questdo sobre a importancia de os alimentos serem
bem cozidos, e, ainda 36,4% (n=8) erraram a questdo sobre o uniforme
completo dos colaboradores de UANH.

A tabela 3 mostra a comparacdao entre o percentual de acerto das
colaboradoras quando comparados com a idade, a escolaridade e o tempo de
servico.
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Tabela 3 - Comparacado do percentual de acertos por idade, escolaridade e
tempo de servigco dos colaboradores com o conhecimento sobre boas praticas
de fabricagcdo em duas unidades de alimentagéo e nutricdo hospitalares na
cidade de Caxias do Sul, RS.

Percentual de Acertos

Variaveis n Média Desvio Padrdo p
Idade
Até 35 7 84,6 8,9
0,483
36 - 40 9 82,9 23,3
Mais de 40 6 80,8 12,6
Escolaridade
Fund. 9 80,3 241
Incompleto 0,968
Fund. 3 84,6 7,7
Completo
Médio 5 84,6 12,2
Incompleto
Médio 5 84,6 7,7
Completo
Tempo de
empresa
Menos de 1 9 80,3 22,5
ano 0,948
Mais de 1 ano 13 84,6 11,3

Através dos resultados do teste nao-paramétrico Kruskal-Wallis,
verificou-se que n&o houve diferenga significativa quando comparado o
percentual de acerto das questdes do BPF com a idade, a escolaridade e o
tempo de empresa (p=0,968). Verificamos que mesmo com a baixa
escolaridade das entrevistadas o nivel de acerto foi superior a 80%.

O percentual de acertos sobre as questdes de BPF estdo descritos na
tabela 4. A maioria da amostra 77,4% (n=17) acertou de 70 a 99% das
questoes.

Tabela 4 - Percentual de acerto sobre as questbes das boas praticas de
fabricacao.

Percentual de Acertos : ,N.O

Funcionarios %
Menos de 50% 1 4.5
De 51 a 69% 2 9,0
De 70 a 99% 17 77,4
100% 2 9.1
Total 22 100,0

DISCUSSAO
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Segundo a RDC n° 216 (BRASIL, 2004), o manipulador de alimento &
qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato direto ou
indireto com o alimento, desde a produgcdo até o transporte. Deste modo, a
importancia de conhecer o perfil de manipuladores de alimentos, de modo
especial, de UANH e avaliar o conhecimento destes sobre boas praticas de
fabricagao justificaram a execugao do presente estudo.

Quanto a caracterizagéo socioecondmica dos manipuladores a amostra
foi composta exclusivamente por individuos do género feminino, sendo que a
maioria tinha idade superior a 35 anos, eram casadas e menos de 10%
possuiam ensino médio completo. Dados semelhantes foram encontrados em
estudo realizado no Restaurante Universitario da Universidade Estadual do
Sudoeste da Bahia (UESB), campus Jequié, onde a amostra foi composta
100% por individuos do género feminino, sendo que a maioria das
colaboradoras tinha idade superior a 40 anos, 70% delas eram casadas.
Quanto a escolaridade, 40% das funcionarias possuiam segundo grau
completo (FRANKLIN et al., 2016).

Na pesquisa realizada, o item controle de temperatura apresentou o
maior indice de respostas erradas. E um fato é preocupante em uma UANH,
visto que, o risco de desenvolvimento microbiano pode colocar a vida do
paciente em risco. Particularmente devido a presenga de “consumidores”
(pacientes hospitalizados) que sdo mais vulneraveis do que as pessoas sadias
(FERREIRA et al., 2013). Resultado semelhante foi encontrado em estudo
realizado com 192 participantes, na cidade de Araraquara em Sao Paulo, no
qual apenas 11% responderam corretamente a faixa de temperatura superior a
5°C e inferior a 60°C como prépria para o crescimento microbiano (DEVIDES et
al.,, 2014). Segundo a RDC n° 216, os alimentos preparados devem ser
mantidos em condicdes de tempo e de temperatura que nao favoregam a
multiplicagdo microbiana. Para conservagao a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperatura superior a 60°C, e, produtos refrigerados devem ser
mantidos em temperaturas inferiores a 5°C (BRASIL, 2004).

Podemos destacar o bom conhecimento das colaboradoras sobre a
lavagem das maos, porém, apesar de ser um procedimento simples é
frequentemente esquecido, porém, imprescindivel para que se evite a
contaminagdo alimentar (PONATH et al., 2016). Resultado diferente foi
encontrado em pesquisa realizada no refeitério do Instituto Federal de
Educacado, Ciéncias e Tecnologia do Amazonas — campus Sao Gabriel da
Cachoeira, onde os préprios manipuladores relataram que nio tinham o habito
de lavar frequentemente durante o manuseio dos alimentos, somente através
de capacitacdo sobre as BPF sera possivel reduzir o risco de doengas de
origem alimentar (SANTOS; RAMQOS, 2016).

O item sobre contaminacdo cruzada também apresentou um bom
indice de acertos, esta pode ocorrer em qualquer etapa da manipulagao
causando a transferéncia de microrganismos patogénicos de um alimento para
outro, através do contato com os manipuladores, alimentos contaminados e
agentes ambientais, através da armazenagem destes. Logo, adog¢ao das boas
praticas de higiene e manipulagdo de alimentos, tem como foco principal a
qualidade do alimento a ser servido, para que assim nao venha comprometer a
saude do consumidor (SILVA et al., 2014).
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A questao sobre doengas de origem alimentar também apresentou um
bom nivel de conhecimento por parte das colaboradoras das UANHs, o que é
muito importante, pois idosos, gestantes, criancas e pessoas hospitalizadas
sao mais vulneraveis e suscetiveis as DTAS, visto que a manutencado dos
alimentos a uma temperatura inadequada, associada a um periodo de tempo
favoravel ao desenvolvimento microbiano, muitas vezes ocorrendo
simultaneamente com procedimentos incorretos promotores de contaminagdes
cruzadas, continuam a ser os fatores que contribuem na ocorréncia de surtos
de intoxicagdes alimentares. Ressalta-se a importadncia de programas de
capacitagcao na area BPF que sao fundamentais para a prevencao das doencgas
de origem alimentar (VIEGAS et al., 2015)

O estudo identificou que as participantes tinham um bom conhecimento
sobre manipulagdo de alimentos, porém, o risco de falhas durante a
producao/manipulagdo pode causar contaminagdo alimentar (SILVA et al.,
2015). Em uma pesquisa realizada em dez hospitais publicos do municipio de
Salvador, Bahia, os resultados demonstraram que a manipulagao incorreta nao
estava relacionada de um baixo nivel educacional (FERREIRA et al., 2013).
Porém, em pesquisa realizada na regido noroeste do estado do Rio Grande do
Sul, com nutricionistas sobre as dificuldades enfrentadas em relacédo aos
manipuladores, as mais citadas pelos entrevistados foram: a insisténcia dos
manipuladores em manter habitos e ndo mudar comportamentos e a
resisténcia dos manipuladores as mudangas propostas (KETZER, 2013).

Podemos observar através dos resultados na questdo tempo de
empresa que apenas metade dos funcionarios tem mais de um ano na
instituicdo, porém, a maioria das colaboradoras possuia experiéncia anterior
em UAN. Resultado semelhante foi encontrado em estudo realizado em um
parque multitematico, localizado no Vale do ltajai em Santa Catarina, onde
participaram 41 dos 44 estabelecimentos, foi observada uma alta rotatividade
de funcionarios, comprometendo a capacitacdo de colaboradores e a aplicagcao
das BPF (ALMEIDA et al., 2016). Pode-se dizer que somente através de
programas de treinamento e informacdo dos manipuladores é que se
conseguira produzir e oferecer alimentos seguros, além disso, ndo é possivel
realizar mudangas sem que haja a conscientizagao dos manipuladores (MAIA;
TOLENTINO, 2011).

Destaca-se a importdncia do nutricionista em capacitacbes e
acompanhamentos, a fim de certificar-se que a implantacdo das BPF seja
cumprida (MAIA; TOLENTINO, 2011). O percentual de acertos encontrados no
presente estudo evidenciou atuagdo dos nutricionistas em treinamentos e
conscientizagdo dos colaboradores.

A limitagdo do presente estudo esta relacionada com a amostra, visto
que apresentou um numero reduzido de participantes mesmo com a
participacdo de duas instituicdes hospitalares, o que pode ter influenciado nos
resultados.

CONCLUSAO

Constatou-se que as participantes possuiam um bom conhecimento
sobre boas praticas de fabricagao, e nao foi encontrada diferenca significativa
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quando o percentual de acerto das questdes do BPF foi comparado com as
faixas de idade, com o nivel de escolaridade e com o tempo de empresa.
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