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RESUMO

A alimentacdo é essencial tanto para o crescimento como para a manutencdo da
vida, entretanto ela € um dos principais veiculos transmissores de doencas. A
URCAMP como instituicdo comunitaria, disponibiliza a capacitacdo e formacao de
trabalhadores dos servigcos de alimentagdo, fornecendo subsidios na qualificacédo
destes servicos O objetivo da pesquisa foi avaliar o conhecimento dos participantes
quanto as Boas Praticas no Servigo de Alimentagcdo. Concluiu-se com esse projeto
gue estratégias de intervencdo devem continuar sendo discutidas para melhorar a
qualidade dos alimentos servidos a populagao.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo € essencial tanto para o crescimento como para a manutencao
da vida, entretanto ela € um dos principais veiculos transmissores de doencas,
principalmente nos grupos mais susceptiveis, como as criancas e 0s idosos. Assim,
os estabelecimentos que fornecem alimentacdo devem fornecer uma dieta
equilibrada do ponto de vista nutricional e segura do ponto de vista higiénico-
sanitario (OLIVEIRA et al., 2008).

Para a prevencao dessas doencas sao preconizadas a educagdo e a
formacdo dos manipuladores que trabalham em servicos de alimentacdo para a
incorporacdo de praticas voltadas para o controle de qualidade e a seguranca do
alimento (GOES et al., 2001; TAVOLARO et al., 2006).

A URCAMP como Instituicdo Comunitaria estd inserida na comunidade, e
disponibiliza a capacitacdo e formacdo de trabalhadores dos servicos de
alimentacéo, fornecendo subsidios na qualificacdo destes servicos. Este projeto de
extensdo capacita e atualiza procedimentos de Boas Praticas para Servigcos de

Alimentagdo, a fim de garantir as condi¢cbes higiénico sanitarias do alimento
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preparado, como requisito para o alvara sanitario de empresas de alimentacdo e
também possibilita aos académicos de NutricAo a vivéncia em organizacdo de
eventos e elaboracdo de praticas educativas. O objetivo da pesquisa foi avaliar o
conhecimento dos participantes do Cursos quanto as Boas Praticas no Servico de

Alimentacéo.

2 METODOLOGIA

O projeto tem como parceria a Prefeitura Municipal de Bagé, através da
Coordenadoria Municipal de Vigilancia Sanitaria e o Curso de Nutricdo (Urcamp).
Além do conteudo abordado durante o Curso, € aplicado um questionario com
guestdes sobre os assuntos estudados para avaliacdo do aprendizado. Durante o
ano de 2018 participaram dos Cursos 66 pessoas. Todos os 66 questionarios foram
corrigidos sob o critério: questdes acertadas e questbes erradas ou nédo
respondida/ndo sabe. O nivel de conhecimento foi classificado quanto as respostas
de cada questdo: variaveis com mais de 70% de acerto e variaveis com menos de
70% de acerto. A analise de dados foi obtida através do software Epidata 3.1 e Epy-

andlise, para determinar a frequéncia descritiva.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Oliveira (2003), “manipuladores de alimentos”, corresponde a
qualquer individuo que entre em contato com um produto alimenticio (CAVALLI,
2007). Identificou-se que 43,9% (n=29) ndo souberam dizer quem é o manipulador
de alimentos, houve duvidas em 34,8% (n=23) e apenas 21,2% (n=14) responderam
corretamente.

A Tabela 1 descreve o resultado que nao atingiu 70% de acerto. Com relagéo
a questao , quem é o manipulador de alimentos, apenas 24,2% (n=16) responderam
corretamente. Os Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) sdo instrucbes
detalhadas descritas para alcancar a uniformidade na execucédo de uma funcgéo
especifica (ICH,1996; OPAS, 2016). Sobre o POP 69,7% (n=46) responderam
corretamente e 30,3% (n=20) ndo souberam responder.

Conforme a Resolucdo RDC n°216, o responsavel pelas atividades de
manipulacdo dos alimentos deve ser o proprietario ou funcionario designado,
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previsdo legal para
responsabilidade técnica (BRASIL, 2004) em relacédo a esta questdo 80,3% (n=53)

nao souberam responder.
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Para assumir o cargo de Responséavel Técnico (RT) na industria de alimentos
e ter a atribuicdo de implantar e supervisionar as boas préaticas de fabricacéo, as
quais tratam das praticas que garantam a qualidade sanitaria e a conformidade dos
produtos alimenticios com regulamentos técnicos especificos (BRASIL, 2002). Neste
estudo, 63,9% (n=42) responderam corretamente quem € o responsavel técnico nos

estabelecimentos que manipulam alimentos.

Variével N %
Manipulador de alimentos

Pessoas que trabalham diretamente com o alimento 23 34,8
Pessoas que trabalham indiretamente e diretamente com o alimento 14 21,2
Nao sabe 29 439
O gque ndo se deve fazer enquanto prepara o alimento

Tossir e espirrar 04 6,1
Falar desnecessariamente 01 15
Fumar 02 3,0
Falar no celular 01 15
Duas ou trés alternativas 27 40,9
Todos 16 24,2
N&o sabe 15 22,7
O que significa a sigla POP

Procedimento Operacional Padronizado 46 69,7
N&o sabe 20 30,3
Responsével pelas atividades de Manipulagdo dos Alimentos no estabelecimento

Responséavel pelo estabelecimento 13 19,7
N&o sabe 53 80,3
Responséavel técnico nos estabelecimentos que manipulam alimentos

Profissional Nutricionista ou Veterinario 42 63,6
N&o sabe 24 36,4

Tabela 1. Variavel com menos de 70% de acertos.

A Tabela 2 descreve as questbes com mais de 70% de acertos. Ressalta-se
gue o ndo uso de uniforme preferencialmente de cor clara dificulta a visualizacdo da
higiene do mesmo (SILVA JUNIOR, 2008). Nesta pesquisa, 89,4% (n=59)
responderam com um ou mais acertos. Para que ocorra uma correta higienizagao
das maos é importante que os manipuladores tenham suas unhas curtas e sem
esmaltes, pois as mesmas compridas comportam grande namero de
microrganismos, dentre eles os patégenos (ABREU et al., 2011). No estudo sobre a
higiene das unhas e apenas uma pessoa respondeu de forma incorreta. Nesta
guestdo, 7,6% (n=5) responderam de forma incorreta, assim como, 100%
responderam corretamente quanto a higiene das maos. A RDC n° 216 (2004)
preconiza que o0s manipuladores que apresentem lesfes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos

alimentos devem ser afastados da atividade de preparacao dos alimentos enquanto
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persistirem essas condi¢cdes de saude e que os mesmos devem realizar controle de
saude. Quase 100% responderam de forma correta sobre comunicar ou ndo o
responsavel sobre alteracbes na saude.

Conforme a RDC n°26 (2015) contaminacdo cruzada € a presenca de
qualguer alérgeno alimentar ndo adicionado intencionalmente ao alimento como
consequéncia do cultivo, produgédo, manipulagdo, processamento, preparacao,
tratamento, armazenamento, embalagem, transporte ou conservacao de alimentos,
ou como resultado da contaminacdo ambiental. Neste estudo, 86,4% (n=57)
responderam corretamente. A Organizacdo Mundial de Saude afirma que a alta
temperatura contribui para a garantia da inocuidade dos alimentos, podendo eliminar
guase todos o0s microorganismos patogénicos. Dos participantes 71,2% (n=47)

souberam responder corretamente.

Variavel N %
Uniforme do manipulador de alimentos

Um ou mais acertos 59 89,4
N&o sabe 07 10,6
Higiene das unhas

Certo 65 98,5
Errado 01 15
Higiene das méos ap6s manuseio de lixo / tosse e espirro

Certo 61 92,4
Errado 05 7,6
Nao comunicar o responséavel sobre alteragcfes de salde

Certo 60 90,9
Errado 06 91
Higiene das méos é uma das melhores forma de evitar contaminac¢éo

Certo 66 100
Errado 00 0
Contaminacdo cruzada

Um ou mais acertos 57 86,4
N&o sabe 09 13,6
Temperatura ideal para destruicdo dos microorganismos

Mais de 70°C 47 71,2
Errado 19 28,8

Tabela 2. Variavel com mais de 70% de acertos

4 CONCLUSAO

Concluiu-se com esse projeto que estratégias de intervencdo deverdo
continuar sendo discutida para melhorar a qualidade dos alimentos servidos a
populacdo. A identificacdo dos dominios onde se verificou um menor nivel de

conhecimentos possibilitara o desenvolvimento de estratégias que visem a melhoria
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e manutencdo dos conhecimentos dos manipuladores e podera contribuir para a

melhoria da saude e qualidade de vida da populacao.
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