AVALIACAO DO CONHECIMENTO SOBRE BOAS PRATICAS HIGIENICO-
SANITARIAS COM MANIPULADORES DE ALIMENTOS EM UMA
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO HOSPITALAR.
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Resumo

A  contaminacdo de alimentos pode ter varias origens, OS
principais precursores sd0 as praticas inapropriadas na produgdo, praticas estas
exercidas pelos manipuladores de alimentos. Neste contexto, o objetivo do atual
trabalho foi avaliar o conhecimento sobre boas praticas dos manipuladores de alimentos
em uma unidade de alimentacdo e nutricdo hospitalar. Trata-se de um estudo
caracterizado como pesquisa de agdo. Foi aplicado um questionario validado
modificado, pertencente a MELLO, A. G. etal, (2010), antes e apds o treinamento
referente a boas praticas higiénico sanitdrias, e avaliado o grau de conhecimento
dos manipuladores. O conhecimento dos manipuladores foi considerado regular, tendo
em vista que antes e apds aplicagdo do treinamento observou-se que 35% e 27% nao
soube responder 4s questdes, 28% e 34% acertaram parcialmente e 37% e 39%
acertaram as questdes. Conclui-se que ndo houve diferengas significativas nas respostas
obtidas apods o treinamento com os manipuladores.

Palavras-chave: Boas praticas de manipula¢do, manipuladores de alimentos, unidade
de alimentacao e nutri¢do. |

KNOWLEDGE OF GOOD PRACTICE WITH SANITARY-HYGIENIC FOOD HANDLERS IN A
~ HOSPITAL NUTRITION AND FEEDING STATION.
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FERNANDA PRICYLLA DA SILVA MEDEIROS

Foedcontaminationcan sCcome, fromvarioussources, themainprecursors are

inappropriatepractices in production, practiceswhich are exercisedbyfoodhandlers. In
thiscontext, ' f

theobjectiveofthisstudywastoevaluatetheknowledgeofgoodpracticesoffoodhandlers  1n
hospital nutritionandfeedingstation. Thisis a studycharacterized as actionresearch. A
validatedmodifiedquestionnairebelongingto Mello, AG et al, (2010)
wasappliedandadministeredbeforeandafter training regardingsanitaryhygienicpractices.
andthedegreeo&nowledgefromthehandlefswasassessed. o
Theknowledgeofthehandlerswasconsidered regular, consideringthatafterapplicationof
training onbestpractices in foodhandlingwasobservedthat 27%
couldnotanswertoquestions, 34%  werepartiallycorrectand 39%  werecorrect. [t
isconcludedthattherewere no significantdifferences in the responses obtainedafter
training withthehandlers.

Keywords: Goodhandlingpractices, foodhandlers, foodandnutritionstation.



INTRODUCAO

As Boas Praticas em Servigos de Alimentacdo sdo uma importante ferramenta
para atingir um determinado padrdo de qualidade e garantir a seguranca dos alimentos
atraves de condutas adequadas de manipulacdo (STEFANELLO, et al., 2009). Segundo
Arruda (apud MELO et al., 2010) faz-se necessaria a adocdo de medidas que previnam a
contaminac¢do nas diferentes etapas do processo produtivo, uma vez que as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) se propagam com rapidez e alta patogenicidade.

Uma forma facil e eficaz de fornecer conhecimentos a eles sio os treinamentos

ou capacitagdes, os quais visam ndo somente a multiplicacdo de conhecimentos, mas
também a mudanc¢a de comportamento, de atitude (SOUZA,2006)."

De acordo com Bermudez- Millan et al., (apud GHISLENI et al., 2008) Os
programas de treinamentos €/ou capacitacdes de manipuladores enfatizam a importancia
da saude individual € coletiva, incluem nogdes basicas de higiene pessoal e ambiental e
destacam os danos que a auséncia desses cuidados causam sobre a saude do
consumidor, conscientizando os manipuladores do seu papel na prevencdo das DTAs.
Conforme Goes et al., (apud ANDREOTTI et al., 2003) a falta de esclarecimentos entre
as pessoas que lidam com alimentos contribui de forma significativa para a
contaminacdo, fazendo necessario adotar, através de treinamento especifico medidas

‘sanitarias rigorosas na manutenc¢do do padrdo adequado de higiene dos individuos que
trabalham nas unidades de producao.

Assim, o objetivo do atual trabalho foi avaliar o conhecimento sobre boas

praticas dos manipuladores de alimentos em uma unidade de alimentacdo e nutricdo
hospitalar.

£
METODOLOGIA

Irata-se de um estudo caracterizado como pesquisa, de agdo. O estudo foi
efetuado em uma unidade de “alimentacdo e nutricdo de um hospital publico de
Natal/RN. Fo1 aplicado um questionario validado modiftcado, pertencente a MELLO, et
al, (2010), contendo dezessete questdes fechadas e abertas (Quadro 1). No questionario
foram abordadas sete perguntas relacionadas aos fatores socioecondmico dos
participantes, oito ao conhecimento que os manipuladores tem na contamina¢do e nas
doencas transmitidas por alimentos, e duas sobre o grau de capacitacdo dos mesmos.

Primeiramente fo1 feito a aplicac;%o do questionario, com o intuito de avaliar o
conhecimento prévio dos manipuladores referente a boas praticas; o segundo passo
consistiu na capacitacdo destes através de palestras, sendo aplicado novamente o
questionario para aferir o conhecimento adquirido sobre boas praticas apos o
treinamento.
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RESULTADOS E DISCURSSAO

Foram entrevistados 31 manipuladores de alimentos, sendo 51% do género
feminino, € 49% do género masculino. No que diz respeito & faixa etaria, verificou-se
que quase um ter¢o da populacdo (33%) tem i1dade compreendida entre 40 e 49 anos
seguidos por uma distancia infima (2%) das com i1dade compreendida entre 30-39 anos
(Grafico 1). Quanto ao nivel de escolaridade referente ao ensino médio completo e
incompleto, ambos encontravam-se na faixa de 33% (Grafico 2). A renda, para a
maioria dos manipuladores, € de um salario minimo (77%). Dados semelhantes ao do
presente estudo foram encontrados no estudo de Ferreira, et al (2013) em que aborda a
amostra composta expressivamente pelo género feminino (71,1%); quanto a faixa etaria
dos participantes, verificou-se uma distribuicdo em que 33,3% tinham entre 32 a 41
anos. No tocante a escolaridade, 65,8% dos manipuladores tinham o ensino médio

completo ou o superior incompleto ou completo [...] A renda”para a maioria dos
manipuladores (55,7%) era de um salario minimo.

Grafico 1. Género dos manipuladores de alimentos.
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De acordo com os resultados obtidos por meio da aplicacdo do questionario
antes do treinamento, 35% dos manipuladores ndo souberam responder as perguntas
sobre boas praticas na manipulagdo, 28% responderam parcialmente corretas, € 37%
responderam adequadamente (Tabela 1). Em contrapartida, apds o treinamento aplicado
aos manipuladores, 39% responderam adequadamente, 34% responderam parcialmente
corretas e 27% ndo souberam responder.

Tabela 1- Distribuicdo de acertos e erros dos manipuladores do conhecimento sobre a
higiene dos alimentos do hospital publico. — Natal, RN — 2014

Total de respostas obtidas ANTES do treinamento
Capacitados que Nio sabe ou Parcialmente Corretas Total
res.pm'ld.eu o incorretas corretas
questionario antes 0/, 0/, % 168
do treinamento 35 28 37/
-t Total de respostas obtidas APOS do treinamento
n= 0/, % % Total
27 34 39 168

Resultados parecidos foram encontrados no estudo de Melo, et al (2010), no
qual, na aplicacdo do questionario com 103 manipuladores em 10 restaurantes publicos
populares (RPP), o conhecimento dos manipuladores, em média, fo1 considerado regular
(56,09%), sendo que os RPP 3 e 10 obtiveram nivel de conhecimento deficiente,
respectivamente, 48,3 e 49,1% de respostas cerretas ¢ em nenhum dos RPP foi
constatado bom nivel de conhecimento sobre boas praticas de manipulacao.

Em relacdo a4 contaminac¢do dos alimentos por meio das maos, observou-se que
os manipuladores tinham conhecimento destas serem fontes de contaminagdo quando
ndo higienizadas. Porém, observa-se que a higienizacio freqiiente das maos € baixa.
além de ser observado o uso de adornos e esmaltes pelos manipuladores.

Os manipuladores desempenham um papel muito importante na qualidade
microbiologica dos alimentos, pois uma higiene ﬁ%ssoal insuficiente, em especial das
maos, por ser o principal veiculo de transmissdo de germes, pode anular todos o0s
esforcos desenvolvidos em.gQutros pontos (LACASSE, apud SERRAZINA, 2013).

Em referéncia do conhecimento das DTA’S. embora detiverem conhecimento
de que os alimentos podem vir a causar doencas, a maioria dos manipuladores nao
soube responder, na qual confundiam os sintomas com o causador da doenga.

De acordo com o questionamento abordado — “Quais sdo as doencas causadas
por alimento?”” os manipuladores em depoimento responderam:

[...] Vermes ou bactéria /... ] 5
[...] Infecgoes e vermes |[...]
[...] Infeccoes, diarreia, vomitos [...]

No que diz respeito a higiene pessoal, os manipuladores tem consciéncia da
importancia da mesma. Os funcionarios da unidade apresentaram uniforme limpos, de
cor clara, e fazia o uso de mascara e luvas quando necessarios. Segundo Ferreira, et al
(2013) A higiene pessoal, assim como as praticas de manipulacdo higi€nico-sanitaria
adequadas no trabalho, sdo partes essenciais para qualquer programa de preveng¢do em
seguranca alimentar.
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Referente as Boas Praticas de Manipulacdo de alimentos, a maioria dos
manipuladores ndo soube responder 0 que a mesma significa. Algumas das respostas
obtidas neste 1tem foram descritas pelos manipuladores sobre a higiene das maos, uso
de luvas, toucas e etc.
De acordo com as respostas obtidas, sobre a pergunta — “O que sdo as Boas
Praticas de Manipulac¢do?” destacou-se as seguintes:

[...] E fazer de forma correta as prdticas de higiene e de limpeza [...]
[...] Esta correta com as normas de higiene |[...]

[...] Fazer uso de EPI'S |...]

r

Ao se ftratar sobre a capacitagdo dos manipuladores, esta € realizada
semestralmente abrangendo o conteudo de boas praticas na manipulacdo. Os cursos sao
ministrados pelas nutricionistas responsaveis do local, e em conformidade com a
legislacdo (Resolugdo n® 216/2004, BRASIL, 2004). quanto ao conteudo e frequéncia.

No item que diz respeito a capacitacdo dos manipuladores, 90% relatou ja ter
participado de treinamento no trabalho, e 10% relatou nunca ter participado do mesmo.

Ferreira, et al (2013) em estudo com manipuladores de alimentos em hospitais
publicos, os resultados demonstram que a manipulacdo incorreta nem sempre ¢
resultado de um baixo nivel educacional.Principalmente em hospitais, a higiene de
alimentos requer atencdo detalhada em relacdo a ado¢do de medidas preventivas para
minimizar os riscos de toxinfec¢do alimentar particularmente devido a presenca de
“consumidores” (pacientes hospitalizados) que sdo mais vulneraveis do que as pessoas
sadias.

Dessa forma, na presente pesquisa observou-se que nido houve diferenga muito
significativa entre a porcentagem de acertos de manipuladores treinados e ndo treinados.
O estudo revelou um limitado conhecimento dos manipuladores a respeito da seguranca

dos alimentos, o que alerta a necessidade da aplica¢do de mais treinamentos.
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CONCLUSAO

| Conclui-se assim, que cursos de treinafhento mais especificos devem ser
planejados e intensificados para os manipuladores de alimentos dos hospitais.
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