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Qualificagdao de manipuladores de alimentos em servigos
de alimentacao de Dois Vizinhos — PR na prevengao de
doengas transmitidas por alimentos

Qualification of food handlers in food services in Dois
Vizinhos - PR in the prevention of foodborne diseases

RESUMO

A formacdo de manipuladores de alimentos, visa garantir a seguranca no servico de
alimentacdo, proporcionando beneficios para os consumidores e para o fornecedor de
alimentos. Este trabalho teve como principal objetivo contribuir significativamente com a
comunidade duovizinhense ao que tange a qualidade alimentar e o bom fornecimento de
alimentos pelo comércio. Para isto, foi realizada uma abordagem com o Nucleo
GastronOmico e a Vigilancia sanitdria, onde foram catalogados os servigos de alimentagdo.
A partir da anuéncia dos proprietdrios, as visitas foram agendadas e realizada a coleta de
dados utilizando um check list, que permitia verificar o segmento, quantidade de
colaboradores, objetivos da empresa, principais dificuldades e coletas de informacao
inerentes as Boas praticas. Sucintamente, os quesitos verificados foram contemplados em
quatro categorias, sendo estes: edificacdo e instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios,
manipuladores, produgdo e armazenamento/ transporte dos alimentos. Para cada item
foram atribuidos conceitos de conformidade e ndo conformidade. As visitas procederam
durante o periodo de doze meses, realizando-se a cada visita instrugdes dinamicas e
expositivas. A partir da coleta de dados foi verificado que a maioria dos comércios se
encontravam em conformidade aos requisitos de boas praticas. Entre os itens com menor
conformidade estavam aos manipuladores e a necessidade de treinamento dos
colaboradores. Concluiu-se, que ha necessidade de trabalhos mais intensivos de estimulo
as boas préticas, requerendo ainda maior observancia as regulamentacgdes pertinentes para
adequacado.

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas. Capacitagdo. Fornecimento de Alimentos.

ABSTRACT

The training of food handlers aims to ensure safety in the food service, providing benefits
for consumers and the food supplier. This work had as main objective to contribute
significantly with the community duovizinhense with regard to the food quality and the
good supply of food for the commerce. For this, an approach was carried out with the
Gastronomic Center and the Health Surveillance, where food services were cataloged.
Based on the owners' consent, visits were scheduled and data collection was carried out
using a check list, which allowed checking the segment, number of employees, company
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objectives, main difficulties and information collections inherent to the Good practices.
Briefly, the verified items were covered in four categories, namely: building and facilities,
equipment, furniture and utensils, handlers, production and storage / transport of food.
Concepts of conformity and non-conformity were attributed to each item. The visits
proceeded during the twelve-month period, with dynamic and expository instructions being
given to each visit. From the data collection, it was found that most businesses were in
compliance with the requirements of good practices. Among the items with less compliance
were the handlers and the need for training employees. It was concluded that more
intensive work to stimulate good practices is necessary, requiring even greater compliance
with the relevant regulations for adequacy.

KEYWORDS: Good Practices. Qualification. Food Supply

INTRODUCAO

Os alimentos quando submetidos a condig¢bes sanitarias inadequadas podem
ser vetores de diversas doencas, essas doencas sdo descritas como DTAs, ou
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). A ingestdo de alimentos contaminados
por fungos, bactérias e suas toxinas, virus e outros agentes parasitarios sdo
relacionados a episédios de sintomas gastrointestinais até infec¢Ges generalizadas,
podendo inclusive em casos negligenciados levar ao dbito. Os danos visualizados
em DTAs, vdo além dos problemas na saude do consumidor, mas também
econdmico, tanto para o estado e para o fornecedor de produto, o que inclui a
menor aceitacdo de um produto pelo consumidor, tendo em vista sua ma
experiéncia (OLIVEIRA et al., 2010; FORSYTHE, 2013).

Segundo dados da OMS (2015), por ano é estimado que cerca de 600 milhGes
de pessoas adoecem apds consumir alimentos contaminados, sendo que 420 mil
venham a ébito. No mesmo boletim emitido, acredita-se que a as DTAs estejam
entre as doengas mais subnotificadas pelos paises, geralmente devido a
dificuldade de correlacdo entre o consumo de alimentos contaminados e os
sintomas genéricos observados.

Segundo o Ministério da Saude, no Brasil, de 2007 a 2017 foram notificados
12.503 surtos de DTA, a faixa etdria com maior nimero de exposi¢do foi a de 20 a
49 anos e representa 55,2% dos doentes. Entretanto, os resultados podem ser
subestimados, tendo em vista que alguns individuos ndo procuram assisténcia
médica ou, ainda, alguns casos ndo sao devidamente diagnosticados e notificados
(NUNES, 2010; BRASIL, 2017).

Conforme SILVA JUNIOR (2001), uma das formas de prevenir e reduzir os riscos
inerentes aos consumidores é a capacitacdo e desenvolvimento de boas praticas
de fabricacdo. A capacitacdo dos manipuladores em servicos de alimentagdo é uma
das medidas adotadas e descrita como de suma importancia para garantir um
produto seguro e nutritivo.

Dentro dos servicos de fornecimento de alimentos conforme define a
Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n2 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), os manipuladores devem ser capacitados por meio de cursos
que abordem questdes como contaminantes alimentares, DTAs e Boas Praticas.
Essa medida visa garantir a inocuidade do alimento e a saude do consumidor final,
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tendo em vista que o maior nivel de contaminagao em alimento é relacionado a
ma manipulagao.

A contaminacdo cruzada de alimentos, o uso de alimentos deteriorados,
manuseio inadequado, condi¢des de armazenamento, higiene pessoal e cozimento
inadequados dos alimentos sdo identificados como pontos centrais relacionados a
disseminacdo de patdégenos de origem alimentar. Qualquer manipulagdo
inadequada de alimentos em estabelecimentos comerciais, podem ocasionar
surtos de DTAs devido a um grande numero de refei¢cées oferecidas, portanto,
garantir a seguranca no processo de producdo de alimentos é um ponto critico
(GOIOS et al., 2017).

Baseando-se na atual legislacdo e as ocorréncias frequentes de doencas
veiculadas por alimentos relatadas em boletins epidemioldgicos, este trabalho
buscou por meio da utilizacdo de medidas educativas e acdes de mitigacdo de
riscos em manipulacdo de alimentos, levar ao comércio da cidade a capacitacdo de
manipuladores de alimentos e a implementacdo de boas praticas.

MATERIAIS E METODOS

Por intermédio das informacdes fornecidas pelo Nucleo Gastrondémico e
Vigilancia Sanitaria, foram catalogados os servicos de alimentacdo a serem
atendidos, sorteando-se a ordem de visitas e atendimentos.

Apds a anuéncia dos proprietarios, foram atendidos 40 servigos de
alimentagdo, dentre restaurantes, lanchonetes, bares, padarias, pastelarias e
congéneres.

Para realizar este trabalho as visitas foram agendadas com cada local, sendo
coletados dados por meio de uma ficha de verificagdo (check list), quanto ao tipo
de segmento, quantidade de colaboradores, quantidade de funcionarios que
manipulam alimentos, objetivos da empresa, principais dificuldades envolvendo a
manipulacdo alimentar e coleta de dados para a avaliacdo de Boas Praticas,
seguindo os itens previstos pelas legislacGes vigentes. Os quesitos verificados
foram divididos em 4 categorias: edificacdo e instalages; equipamentos, mdveis e
utensilios; manipuladores; producdo e armazenamento/transporte do alimento.
Os dados foram analisados por frequéncia de respostas e serdo verificadas as
conformidades e ndo conformidades com as Boas Praticas (BRASIL, 2002; BRASIL,
2004).

As visitas ocorreram semanalmente, durante 12 meses, onde foram propostos
os dias da atuagdo com as visitas em horarios flexiveis junto aos comerciantes.

Os participantes do projeto conduziram explanagdes com instrucdes,
desenvolvidas e expostas de forma dindmica a fim de possibilitar melhor
aprendizado e assimilagdo do assunto. As palestras tiveram duragdo de 50
minutos, utilizando material de prépria autoria com auxilio de ferramentas e
materiais de apoio ja disponiveis pelos drgaos sanitarios (BRASIL, 1993; BRASIL,
1997; BRASIL, 2002; BRASIL, 2004; BRASIL, 2005).

Além da prdépria dinamica que refere as Boas Praticas de Fabricagdo e as Boas
Praticas de Prestacdo de Servicos de Alimentos, foram destacadas as
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consequéncias destas acbes, como a prevencdo de surtos alimentares, melhor
visibilidade dos clientes, qualificacdo dos colaboradores e agregacao de valor ao
produto.

Apds as explanacdes acerca das Boas Praticas de Fabricacdo, realizou-se a
aplicagdo do check list (conforme definida pela RDC n2 275/2002) fim de obter
informacgdes diagndsticas sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias dos ambientes,
bem como permitir o fornecimento de subsidios para instrucdes e orienta¢des de
mudancas a serem realizadas pelos proprietdrios e funcionarios.

RESULTADO E DISCUSSAO

Analisando-se o grafico de porcentagens de conformidades dos servicos de
alimentacdo, verifica-se que a maioria encontra-se dentro das conformidades, com
mais de 62,5% das empresas respeitando os requisitos de Boas Prdticas de
Fabricacdo, exceto em 42,5% para o item 13 (N3do utilizar brincos, pulseiras,
relégios, anéis, colares, maquiagem) de 40% para o item 20 (Limpeza da caixa
d'agua, frequéncia semestral), o que reforca a necessidade de treinamento dos
funcionarios e dos proprietarios, objeto deste projeto (Figura 1).

Figura 1- Check list aplicado nos servicos de alimentacdo em Dois Vizinhos —
Parand
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Fonte: Brasil, 2002 (resolucdo RDC n2 275/2002)

Somente uma empresa armazenava venenos dentro do ambiente que sao
manipulados os alimentos.

Essas ndo conformidades podem ser motivos pelos quais estd havendo a
quantidade de surtos alimentares registrados pela Vigilancia Sanitaria do
municipio, visto que o ndo atendimento desses quesitos pode levar a
contaminacgao cruzada dos alimentos.
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Além disso, ha necessidade das empresas melhorarem seu desempenho de
modo a seguirem rigidamente as Boas Praticas de Fabricagdo em sua totalidade,
estando com indices de 100% em conformidades.

Elias & Madrona (2008), aplicaram um check list em uma industria de
embutidos carneos e verificaram que as nao conformidades estavam em maior
porcentagem, contatando que essas infracdes ndo oferecem um ambiente
devidamente higienizado para a producdo de alimentos.

Os resultados encontrados por Genta et al., (2005) confirma que as normas da
legislagcdo vigente ndo sdo compridas pelos estabelecimentos produtores de
alimentos, uma vez que ao realizar um check list observaram que 60,9% das
unidades ndo cumpriam as recomendac¢des dadas pela ANVISA.

Akutsu et al., (2005), avaliaram 50 estabelecimentos produtores de
alimentos, da regido de Brasilia, Distrito Federal, de acordo com o cumprimento
dos itens imprescindiveis estabelecidos pela ANVISA. Verificou-se que as unidades
de alimentacdo e nutricdo foram mais bem classificadas nos itens equipamentos e
existéncia do Manual de Boas Praticas. Os hotéis destacaram-se nos itens
edificacdo, manipulacdo e fluxo de producdo. Os restaurantes comerciais
obtiveram o pior resultado quando comparados as demais unidades analisadas.

CONCLUSAO

Conclui-se que ha necessidade de maior acompanhamento dos setores
comerciais, principalmente ao que se refere a capacitagcdao de manipuladores de
alimentos. As medidas profildticas apesar de amplamente divulgadas e cobradas
por parte dos servigos de vigilancia sanitaria ainda encontra resisténcia por alguns
comerciantes. Este projeto especificamente possui cardter informativo e de
orientacdo, sendo pautado na transmissdo de informacdes técnicas de forma
dinamica e de facil entendimento pela comunidade.

Sendo assim novas visita serdo feitas a fim de comparar se as orientacGes
propostas foram seguidas e mensurar se o curso sobre as Boas Praticas de
Fabricacdo foi efetivo, com vistas a reduzir a incidéncia de surtos alimentares no
municipio de Dois Vizinhos.
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