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Resumo

AQUINO, Ivana Castilhos. Conhecimento, atitudes e préaticas dos
manipuladores de alimentos em restaurantes universitarios no interior do
Rio Grande do Sul. 2020. Dissertacdo — Programa de Pés Graduacdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal de Pelotas, Pelotas,
2020.

Os restaurantes universitarios (RU) recebem um grande nimero de comensais
diariamente, portanto, € imprescindivel maior atencdo e cuidado por parte do
manipulador de alimentos, durante a cadeia de producao de uma refei¢cdo, pois
erros nesta etapa podem resultar em surtos por Doenca Veiculadas por
Alimentos. A qualidade e a seguranca dos alimentos ofertados dependem da
padronizacéo dos processos de preparo, de acordo com a legislacéao vigente. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento, as atitudes e as praticas de
manipuladores de alimentos de restaurantes universitarios do interior do Rio
Grande do Sul. Trata-se de um estudo transversal e descritivo, realizado em trés
RUs. A coleta de dados se deu mediante a aplicagdo de um questionario
adaptado para avaliacdo do comportamento, atitudes e praticas, de forma online
via google forms. Grande parte dos colaboradores era do sexo feminino (94,4%),
com média de 35 anos, exercendo a funcdo de auxiliares de cozinha. Os
colaboradores relataram motivacdo e satisfacdo no trabalho, bom
relacionamento com colegas e chefia e se sentem reconhecidos pelo que fazem,
entretanto, alguns colaboradores relataram que o salario ndo condiz com sua
funcdo. O checklist aplicado apresentou um alto indice de adequacao de acordo
com a legislacdo. A maior parte das respostas para as questbes de
conhecimentos, atitudes e praticas sobre seguranca dos alimentos foram
afirmacdes corretas, mas trata-se de um auto relato de forma remota (online,

sendo necessarios estudos a fins de comparacéao futuramente.

Palavras-chave: Higiene dos Alimentos, Unidades de Alimentacdo e Nutricao;

Controle de Qualidade; Capacitacdes.



Abstract
AQUINO, Ivana Castilhos. Knowledge, attitudes and practices of food
handlers in university restaurants in the countryside of Rio Grande do Sul.
2020. Dissertation - Postgraduate Program in Food Science and Technology,
Federal University of Pelotas, Pelotas, 2020

University restaurants (UK) receive a large number of diners on a daily basis,
therefore, it is essential that more attention and care be given by the food handler,
during the production chain of a meal, as errors in this stage can result in
outbreaks due to illness transmitted by Foods. The quality and safety of the food
offered depends on the standardization of the preparation processes, in
accordance with current legislation. The objective of this work was to evaluate
the behavior, attitudes and practices of food handlers in university restaurants in
the interior of Rio Grande do Sul. This is a cross-sectional and descriptive study,
carried out in three RUs. Data collection took place through the application of a
guestionnaire adapted to assess behavior, attitudes and practices, online via
google forms. Most of the employees were female (94.4%), with an average of
35 years old, working as kitchen assistants. Employees reported motivation and
job satisfaction, good relationships with colleagues and management and feel
recognized for what they do, however, some employees reported that the salary
does not match their function. The applied checklist showed a high level of
adequacy according to the legislation. Most of the answers to the questions of
knowledge, attitudes and practices about food safety were correct statements,
but it is a self-report remotely (online, studies are needed for comparison in the
future.

Keywords: Food Hygiene, Food and Nutrition Units; Quality control; Training.
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1. Introducéo

Seguranca Alimentar é a &rea de conhecimento, inserida dentro da saude
coletiva, que tem como objetivo promover salde juntamente com a prevencao
de riscos associados a alimentacdo. A gestdo da qualidade dispde de
fundamentos béasicos para que haja eficiéncia durante o processo de producao
de alimentos, a fim de evitar o surgimento de Doencas Veiculadas pelos
Alimentos (DVAs) (MARTINS et al, 2014; PEREIRA E ZANARDO, 2020).

Observa-se o crescimento da alimentacdo fora do domicilio pela
populacdo, em decorréncia de mudancas como estilo de vida, profissional e até
econdmicas. Em virtude de tais mudancas, os servicos de alimentacédo estéo
cada vez mais em concordancia com normativas vigentes para que seja
garantida a qualidade dos alimentos fornecidos, diminuindo as chances de
possiveis contaminacdes (LEAL, 2010; FERREIRA et al., 2011; JORGE, 2018).

Em um contexto geral, as Boas Praticas de Manipulacdo se fazem
necessarias como um conjunto de procedimentos adotados pelos manipuladores
de alimentos para garantir a qualidade e a seguranca durante a producéo
(NUNES et al., 2017).

Um alimento € considerado seguro quando € inécuo, quando ha a
auséncia de contaminantes e nao fornece riscos ao consumidor (BRASIL, 2010).
Na etapa de manipulacdo dos alimentos pode haver contaminagcéao dependendo
das condicbes higiénico-sanitarias do local, dos manipuladores, dos
equipamentos utilizados e da forma de armazenamento. Apds o preparo dos
alimentos, a contaminacdo pode ocorrer na etapa de distribuicdo ou durante a
exposicao, seja em restaurantes, supermercados ou residéncias (ZANDONADI
et.al., 2007; ISOSAKI, 2009; RIBEIRO, 2017).

Dentro dos servicos de alimentacdo, os manipuladores de alimentos
podem ser 0s principais responsaveis pelos surtos quando utilizam praticas
inadequadas da higienizacdo das maos, ma higienizacdo de equipamentos e
utensilios, temperatura inadequada de armazenamento, realizacao de cozimento
insuficiente, entre outras (FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, 2009). Desta
forma, as Unidades de Alimentacao e NutricAo (UAN) devem buscar meios
seguros, através da implementacgéo de ferramentas de qualidade que permeiem

todo o processo produtivo das refei¢cbes, para minimizar as ocorréncias pela
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ingestdo de alimentos contaminados (LOURENCO E CARVALHO, 2006;
FERREIRA, 2013).

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (2008) os servigos
ofertados pelas UAN sao complexos devido a ampla variedade de alimentos que
disponibilizam, cozinhas com estruturas diferenciadas e capacitacéo falha dos
manipuladores. A capacitacdo dos manipuladores € essencial para a obtencéo
de alimentos seguros, pois a maioria dos surtos de intoxicagao alimentar sao
incriminadas a erros humanos, sejam por descuido quanto a higiene de maos ou
devido a outros habitos que comprometem diretamente a qualidade do alimento
(GREIG et al., 2007).

O requisito basico para garantir a qualidade higiénico-sanitaria de UAN de
acordo com a Legislacédo Sanitaria, RDC n°® 216/2004, é a implantacdo das Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo, ou seja, normas relacionadas a
procedimentos que tem a finalidade de atingir um padrdo de qualidade na area
de alimentos (BRASIL, 2004).

Uma ferramenta que vem sendo utilizada por pesquisadores a fim de
avaliar e auxiliar na garantia das condi¢cdes higiénico-sanitarias em UAN é a
aplicacdo de um gquestionario que avalia o Conhecimento, a Atitude e a Pratica
(CAP) dos manipuladores (CUNHA et al., 2014). A ideia € que o modelo CAP
proporcione ao manipulador de alimentos a comparacdo de conhecimentos
especificos capaz de melhorar as praticas para a obter um alimento seguro, visto

gue as capacitacdes sao a estratégia mais utilizada (MEDEIROS, 2011).
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2. Objetivos

2.1. Objetivo Geral

Avaliar o comportamento, as atitudes e as praticas de manipuladores de
alimentos de trés restaurantes universitarios no interior do Rio Grande do Sul por

meio de questionarios adaptados no modelo CAP.

2.2. Objetivos Especificos
- Caracterizar o perfil socioeconémico dos manipuladores de alimentos dos
restaurantes universitarios;

- Identificar o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos

relacionado a seguranca dos alimentos;

- Avaliar as atitudes relatadas pelos manipuladores relacionadas a seguranca

dos alimentos;

- Caracterizar as praticas relatadas pelos manipuladores relacionadas a

seguranca dos alimentos.

- Avaliar e comparar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos restaurantes
universitarios através da aplicacéo da lista de verificacdo em Boas Praticas para

servicos de alimentacao, disponibilizada pela Portaria n°78/2009.
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3. Revisdao Bibliogréfica

3.1. Unidades de Alimentacgéo e Nutricdo (UAN)

As mudancas sociais e nos hébitos alimentares da populacdo brasileira,
ocorrida juntamente com o desenvolvimento industrial a partir do século 20,
ocasionou a expansao da atuacao dos servicos de alimentacdo, porém somente
na década de 30 houve o reconhecimento da importancia do setor (AQUINO et
al., 2016; ROCHA et al., 2017). De acordo com a ANVISA é considerado servigo
de alimentacdo, todo aquele estabelecimento onde os alimentos s&o
manipulados, preparados, armazenados e/ou expostos a venda (AYCICEK et al.,
2006).

As refeicdes coletivas tem sido um mercado em ascensao no Brasil.
Conforme dados da Associacao Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas
(ABERC, 2020), o setor demonstra grande importancia no quesito de economia
nacional, gerando bilhGes de reais anualmente entre impostos e contribuicdes
das unidades. Mesmo com essa expansao na area de alimentacao coletiva é
valido ressaltar que, muitas vezes, sdo observadas condicfes improprias de
trabalho em UAN, assim como irregularidades ambientais, de ergonomia
incorreta das areas ocupacionais, falta de atencdo na execucao das tarefas que
exigem um maior desempenho em um curto periodo de tempo. Devido a isso
percebe-se a necessidade de uma administracdo na qual seja possivel controlar
essas situacdes que podem gerar a insatisfacdo de comensais, cansaco
excessivo de colaboradores, queda na produtividade e problemas que acarretem
na baixa qualidade de producao das refeicdes (ABREU et al., 2019).

A administracado de UAN envolvem dinamicas e atividades administrativas
como técnicas comerciais, contabeis, financeiras e de seguranca. Isso faz com
gue haja sempre um aperfeicoamento continuo dos processos, sendo
necessario planejamento e padronizacao para obter o controle e a qualidade na
hora da producao das refeicbes (AKUTSU et al., 2005; ISOSAKI E NAKASATO,
2009).

A Resolucéo n° 600 de 25 de fevereiro de 2018 do Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN), estabelece que as UAN possuam um responsavel técnico,

habilitado legalmente em Nutricdo, que se comprometa em executar
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corretamente as atividades nutricionais, promovendo a alimentagcéo saudavel ao
trabalhador. Compete ao nutricionista a responsabilidade técnica destes locais,
dentre as atribuicbes estdo: assegurar qualidade ao alimento que estara
disposto/exposto, aplicacdo de protocolos como Boas Praticas de Manipulagéo
(BPM) e Procedimento Operacional Padrao (POP), planejamento dos cardapios,
buscando atender os aspectos nutricionais e sensoriais dos alimentos, inclusive
como melhorar os habitos alimentares dos comensais (CFN, 2018).

Uma UAN pode ser um subsistema integrante de um sistema maior, como
uma empresa que desenvolve atividades ligadas a alimentacdo e nutricdo. As
UAN podem estar presentes em hospitais, centros de saude, colaborando
diretamente com o objetivo principal da entidade, sendo que sua atuacao
interfere na prevencdo, manutencdo e/ou recuperacdo dos individuos. Ha
também as UAN de industrias, escolas e universidades, asilos, abrigos, da qual
as mesmas desenvolvem atividades buscando melhor qualidade de vida na
populacédo atendida (TEIXEIRA et al., 2004).

Apresentada a importancia das UAN no sentido coletivo, deve-se salientar
a importancia da mesma no controle dos processos que envolvem a cadeia
produtiva dos alimentos, desde a aquisicdo até a distribuicdo/comércio ao
consumidor. Ha a necessidade da aplicacdo das boas praticas de manipulacéo,
capacitacbes com a equipe e controle higiénico sanitario dentro das UAN,
visando melhor qualidade de refeicbes servidas e evitando riscos de
contaminacdes, seguido das doencas transmitidas por alimentos (CECON;
COMARELLA, 2016).

3.1.1. Restaurantes Universitarios (RU)

O pioneiro em implantacdo de Restaurante Universitario no Brasil, durante
a década de 50, foi a Universidade Federal do Rio de Janeiro que na época era
nomeada Universidade do Brasil, também a pioneira na Educacédo Universitaria
Nacional (JESUS et al., 2016).

Com a reforma universitaria, a partir de 1970, foi implantada a Lei n°
5540/1968 (BRASIL, 1968), aumentando o numero de Universidades Federais e
estudantes de graduacdo, consequentemente, o aumento no nimero de RUSs,

viabilizando a oferta de alimentacdo a comunidade académica, principalmente a
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aqueles estudantes que demandavam deslocamento demasiado de suas casas
(HADDAD, 2013).

Os RUs estédo presentes nas Instituicdes de Ensino Superior (MADEIRA,
2016), sendo considerados UANSs, e buscam fornecer refei¢cdes nutricionalmente
saudaveis, trazer qualidade de vida, reduzir a evasao e favorecer a comunidade
académica em sua formagao no Ensino Superior (CAVALCANTE, 2017). As
instituicdes como tem fomento orgamentario governamental, priorizam para que
os custos dos RUs sejam bem avaliados e acompanhados, para fins de melhor
alocacao das verbas publicas (CALAZANS et al., 2016).

Os servicos de alimentacdo em Instituicdes de Ensino Superior séo
compostos por restaurantes universitarios que agregam um esforco direcionado
ao fornecimento de alimentacdo saudavel balanceada para o coletivo sejam
discentes, técnico-administrativos, docentes e todo o publico que engloba a
comunidade académica. Objetivando também a permanéncia dentro da
universidade, concluséo do curso de graduacédo, condicionando qualidade de
vida através da alimentacédo ofertada (PINHEIRO-SANT ANA, 2012).

Os servicos de alimentacdo das Universidades podem utilizar o modelo
“gestao prépria”, ou seja, a propria organizacao gerencia, provendo 0s insumos
utilizados, manutencao, equipe e demais necessidades, ou o0 modelo “gestéao
mista”, onde a organizacdo prevé parcialmente as acdes relativas ao
fornecimento das refeicdes dos comensais por direito e contrata uma empresa
para compatrtilhar as obrigacdes. Ha também o sistema de concessao total dos
servicos, no qual a empresa contratada assume todas as atividades referentes
ao fornecimento das refeicbes, sendo ressarcidas as despesas por parte do
contratante (ABREU E SPINELLI, 2011; DE PAULA, 2019).

Estudantes universitarios devido ao ingresso académico, habitualmente
realizam suas refeicdes fora de casa (OLIVEIRA et al., 2005), acarretando na
mudanca no estilo de vida, podendo influenciar nos habitos alimentares.

Devido a intensidade das atividades académicas nas universidades, os
estudantes optam por uma alimentacdo muitas vezes rapida e pratica, que se de
maneira inadequada for rotineira, pode aumentar a incidéncia de Doencas
Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT) (BENVINDO et al., 2017).
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A alimentacdo saudavel é importantissima em todas as fases da
vida mas, principalmente, durante a fase estudantil quando o corpo necessita de
um maior equilibrio para que se tenha maior concentragdo, com isso, mais
aprendizado (ABREU E SPINELLI, 2011).

3.2. Producéao de alimento seguro e Boas Préaticas de Manipulacédo de
Alimentos

A definicdo de alimento seguro € todo aquele que esta isento de causar
qualquer dano a saude quando ingerido. No Brasil, para garantir condicfes
higiénico-sanitarias e qualidade do alimento, a ANVISA dispBe os procedimentos
de boas praticas para servicos de alimentacdo, conforme a RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004, norteando responsaveis técnicos de empresas nos
requisitos a serem seguidos para a producao de um alimento seguro (BRASIL,
2004).

Esse conceito foi inicialmente adotado com esta forma no documento
“Projeto Fome Zero: uma proposta de politica de seguranga alimentar para o
Brasil”, € necessario notar que no Art. 4°, item IV, da Lei n® 11.346, descreve-se
a dimensao da seguranca alimentar e nutricional, apresentando a questao da
gualidade sanitaria dos alimentos: comprovacao da qualidade biolégica, sanitaria
e nutricional, incentivando praticas alimentares saudaveis da populacéo
(SOARES et al., 2012; FORSYTHE, 2013).

A oferta de alimento seguro requer cuidados durante toda a sua producéo,
necessitando da adocdo das medidas vigentes pelos 6rgdos de saude, a fim de
prevenir riscos e assegurando a inocuidade do alimento (CARVALHO 2012;
SOARES et al., 2012).

Neste sentido, as Boas Praticas de Manipulac&o tem por objetivo proteger
a saude dos consumidores eliminando ou minimizando fontes de contaminacéo
fisica, quimica ou biolégica no processo de producdo das preparacoes,
garantindo a integridade e qualidade do produto final (BRASIL, 2004; CHAVES
et al., 2006; TONDO E BARTZ, 2019). A implantacdo bem-sucedida das boas

praticas é eficaz na reducéo ou eliminacdo dos riscos, no melhor controle de
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qualidade, além de gerar seguranca tanto aos manipuladores, quanto aos
consumidores (FIGUEIREDO, 2003; GARAYOA et al., 2016).

A implementacdo de Boas Praticas relacionados a seguranca dos
alimentos tem as seguintes vantagens: reducdo dos custos operacionais,
otimizag&o dos processos realizados dentro da unidade, desenvolvimento de
produtos de qualidade e maior credibilidade por parte dos comensais (BRASIL,
2004; BRASIL, 2013; FLORES, 2018).

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo tem como objetivo o fornecimento
de um alimento seguro aos seus comensais, garantindo que as preparagcoes
estejam isentas de risco de contaminacdo por patégenos (MAGALHAES et al.,
2010). A RDC n° 216/2004 em nivel nacional, auxilia os estabelecimentos a
realizarem preparacdes seguras e livres de DVA (BRASIL, 2004). Essas
doencas podem ocorrer pelo consumo de alimentos que forem contaminados
com microrganismos patogénicos, substancias quimicas presentes na producéo
ou objetos lesivos, em diferentes etapas da cadeia de producao/preparacéo

devido a falta de cuidado durante a manipulacdo dos alimentos (SILVA, 2015).

Em nivel estadual, o regulamento técnico de boas praticas para servigcos
de alimentacéo, dispde de uma ferramenta composta por 152 itens, sendo ela
uma lista de verificacdo em boas praticas da Portaria n® 78 de 30 de janeiro de
2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

A classificacdo de uma UAN seguindo os critérios estabelecidos pela
legislacdo vigente € fundamental, pois ja se sabe que a auséncia de
procedimentos padronizados nas etapas de pré-preparo, preparo, distribuicdo e
armazenamento, estrutura fisica inadequada para melhor fluxo dos
colaboradores, falhas nas operacfes higiénico sanitarias e higiene pessoal
indevida dos manipuladores de alimentos, podem ocasionar a contamina¢ao dos
alimentos expostos a essas condi¢des. (SILVA, 2015; MALLET et al., 2017).

3.2.1. Manipulador de Alimento, Conhecimentos, Atitudes e Praticas
(CAP)
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Conforme a (ANVISA na RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, é
considerado manipulador de alimento a pessoa que exerce servico em uma
unidade de alimentacédo e que entra em contato direto e indireto com o alimento.
O papel que esse profissional desempenha dentro da unidade € essencial para
gue haja seguranca dos alimentos, visto que ele pode ser um transmissor de
patégenos relacionados as DVA (MEDEIROS et al, 2017) através de
contaminacdo cruzada, por falhas que podem ocorrer durante o0 processo
através de omissbes na higiene pessoal, ambiental ou no cuidado com os
alimentos (ASSIS, 2017).

Os manipuladores de alimentos ainda tém pouco conhecimento a
respeito de seguranca alimentar. Cavalli e Salay (2007), relacionam a formacéo
profissional deficiente decorrente de baixa escolaridade e niveis baixos de
salarios. E um desafio diario conquistar a equipe para que os mesmos adotem
novos habitos. A falta de qualificac&o profissional neste mercado gera obstaculos
para a implantacdo de processos seguros e de controle de qualidade (CAVALLI
E SALAY, 2007).

Sendo fundamentais para a garantia de um produto seguro e de
gualidade, os manipuladores de alimentos devem ter plena consciéncia da sua
importancia dentro da unidade em que trabalham. Para isso, é necessario que
0S mesmos sigam uma rotina de procedimentos de higiene, como o0 manual de
boas préaticas de manipulacdo dos alimentos, a fim de evitar a disseminacao de
microrganismos indesejaveis no produto final (BARBOSA, 2014; TEIXEIRA et
al., 2014; ASSIS, 2018).

E necesséario conhecer o perfil comportamental dos manipuladores de
alimentos, baseada numa triade conhecida como Conhecimento, Atitudes e
Préaticas que cada individuo possui. O conhecimento tem relacéo direta com o
grau de escolaridade e seu conhecimento adquirido em meio a cursos e
capacitacdes. Ja as atitudes estéo ligadas ao pratico, ao dominio e a vivencia do
conhecimento. A atitude representa o emocional, valores, sentimentos, isto €, o
comportamento humano (SEAMAN e EVES, 2010).

Véarios fatores podem influenciar o nivel de CAP dos manipuladores de
alimentos, dentre eles: demogréficos, capacitacdes, satisfacdo com o emprego,

remuneracao, instalacdes fisicas do local. Ressalta-se que os manipuladores de
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alimentos podem estar cientes da importancia da realizacdo das praticas de
seguranca alimentar, mas um fator que dificulta a implementacdo da mesma é a
falta de oferta e recursos adequados (CAMPOQOS, et al., 2009; SOARES, 2012).

As praticas inadequadas podem ser relacionadas as mas condicfes de
trabalho, como a auséncia de lavatorios exclusivos para lavagem das maos, falta
de sabdo e antisséptico para higienizacdo, entre outros. Mesmo que as
capacitacfes sejam necessarias, a disponibilidade de recursos é essencial
(CAMPOS et al., 2009; ABADIA, 2017; JORGE, 2018).

3.3. Boas Praticas de Manipulacédo de Alimentos

As Boas Praticas de Manipulacao tem por objetivo proteger a saude dos
consumidores eliminando ou minimizando fontes de contaminacéo fisica,
guimica ou biolégica no processo de producédo das preparacdes, garantindo a
integridade e qualidade do produto final (BRASIL, 2004; CHAVES et al., 2006;
TONDO E BARTZ, 2019). A implantacdo bem-sucedida das boas praticas &
eficaz na reducéao ou eliminacédo dos riscos, no melhor controle de qualidade,
além de gerar seguranca tanto aos manipuladores, quanto aos consumidores
(FIGUEIREDO, 2003; GARAYOA et al., 2016).

A implementacdo de Boas Praticas relacionados a seguranca dos
alimentos tem as seguintes vantagens: reducdo dos custos operacionais,
otimizacdo dos processos realizados dentro da unidade, desenvolvimento de
produtos de qualidade e maior credibilidade por parte dos comensais (BRASIL,
2004; FLORES, 2018; BRASIL, 2013).

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo tem como objetivo o fornecimento
de um alimento seguro aos seus comensais, garantindo que as preparacées
estejam isentas de risco de contaminacéo por patégenos (MAGALHAES et al.,
2010). A RDC n° 216 (BRASIL, 2004) em nivel nacional, auxilia os
estabelecimentos a realizarem preparaces seguras e livres de DVA. Essas
doencas podem ocorrer pelo consumo de alimentos que forem contaminados
com microrganismos patogénicos, substancias quimicas presentes na producéo
ou objetos lesivos, em diferentes etapas da cadeia de producédo/preparacéo

devido a falta de cuidado durante a manipulacdo dos alimentos (SILVA, 2015).
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Em nivel estadual, o regulamento técnico de boas praticas para servigcos
de alimentacao, dispde de uma ferramenta composta por 152 itens, sendo ela
uma lista de verificacdo em boas praticas da Portaria n°® 78 de 30 de janeiro de
2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

A classificacdo de uma UAN seguindo os critérios estabelecidos pela
legislacdo vigente € fundamental, pois ja se sabe que a auséncia de
procedimentos padronizados nas etapas de pré-preparo, preparo, distribuicédo e
armazenamento, estrutura fisica inadequada para melhor fluxo dos
colaboradores, falhas nas operacfes higiénico sanitarias e higiene pessoal
indevida dos manipuladores de alimentos, podem ocasionar a contaminacéo dos
alimentos expostos a essas condi¢des. (SILVA, 2015; MALLET et al., 2017).

3.4. Conhecimentos, Atitudes e Praticas (CAP)

E necessario conhecer o perfil comportamental dos manipuladores de
alimentos, baseada numa triade conhecida como conhecimento, atitudes e
praticas que cada individuo possui. O conhecimento tem relacdo direta com o
grau de escolaridade e seu conhecimento adquirido em meio a cursos e
capacitacdes. Ja as atitudes estéo ligadas ao pratico, ao dominio e a vivencia do
conhecimento. A atitude representa o emocional, valores, sentimentos, isto €, o
comportamento humano (SEAMAN e EVES, 2010).

Varios fatores podem influenciar o nivel de CAP dos manipuladores de
alimentos, dentre eles: demograficos, capacitacdes, satisfacdo com o emprego,
remuneracao, instalacoes fisicas do local. Ressalta-se que os manipuladores de
alimentos podem estar cientes da importancia da realizacdo das praticas de
seguranca alimentar, mas um fator que dificulta a implementacdo da mesma € a
falta de oferta e recursos adequados (CAMPOS, et al., 2009; SOARES, 2012).

As praticas inadequadas podem ser relacionadas as mas condicdes de
trabalho, como a auséncia de lavatérios exclusivos para lavagem das maos, falta
de sabdo e antisséptico para higienizacdo, entre outros. Mesmo que as
capacitacfes sejam necessarias, a disponibilidade de recursos € essencial
(CAMPOS et al., 2009; ABADIA, 2017; JORGE, 2018).
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4. Metodologia

O presente estudo foi desenvolvido com manipuladores de alimentos, em
trés unidades de restaurantes universitarios terceirizados, onde a mesma
empresa gerencia as unidades referidas, localizados no interior do Rio Grande
do Sul. As unidades prestavam servico de producédo de refeicbes para a
Universidade Federal do Pampa nos Campis Dom Pedrito, S&o Gabriel e
Jaguardo. A pesquisa foi realizada somente apés a aprovacdo do comité de
ética, sob 0 n° 3.544.702 e assinatura do TCLE pelos colaboradores (Anexo 1).

A realizacdo do questionario seria de forma presencial, mas devido a
pandemia pelo novo Corona Virus, acarretada pelo virus SARS-CoV-2, os
guestionarios foram adaptados para a aplicacéo online através de formularios da
plataforma Google, mudanca autorizada pelo comité de ética, sob o n°
3.544.702.

4.1. Caracterizacdo das Unidades

A unidade de Dom Pedrito servia em média 300 refeicdes diarias com 4
colaboradores, tendo uma média de 75 refei¢bes por colaborador. Enquanto que
a unidade de Jaguaréo servia 200 refeicdes em média com 6 colaboradores, com
meédia de 33 refei¢cdes por colaborador. E a unidade de Sao Gabriel servia 360
refeicbes em média com 8 colaboradores, totalizando, uma média, 45 refeicdes
por colaborador. Cada colaborador possuia jornada de trabalho de 44 horas
semanais, trabalhando no horario das 7h30min até as 22h, haviam plantdes nos
finais de semana quando solicitado pela direcdo do campus. O almoco

funcionava das 11h30min as 14h e o jantar das 18h as 21h.

4.2. Caracterizacéao e perfil dos manipuladores

Foram coletados dados socioecondmicos dos manipuladores por meio de
um questionario estruturado, com questbes fechadas e realizado de forma
individual online, adaptado de Santos (2013) (Anexo 2). As caracteristicas

socioeconbmicas abordadas foram: género, idade, escolaridade, renda mensal,
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experiéncias anteriores com trabalhos na &rea de servicos de alimentagédo e

realizacédo de algum tipo de capacitacdo sobre manipulagéo de alimentos.

4.3. Avaliacdo do conhecimento, praticas e atitudes

Para avaliacdo do conhecimento foram elaboradas 20 questdes objetivas
com trés opcdes de respostas (Anexo 3), sobre assuntos relacionados a
manipulagdo de alimentos. As respostas foram distribuidas em “correta” e
“incorreta” e para todas as questdes havia a opg¢ao “nado sei” para evitar acertos
ao acaso.

Para avaliacdo das praticas diarias (Anexo 4) foram aplicadas 10
perguntas de auto-relato, abordando tépicos da parte de conhecimento sobre
seguranca de alimentos. As respostas foram distribuidas em “nunca’,
‘raramente”, “frequentemente” e “sempre”.

Foram aplicadas 10 questbes referentes as atitudes relatadas dos
manipuladores (Anexo 5) com relacdo a seguranca de alimentos, abordando a
importancia dos procedimentos, a responsabilidade dos manipuladores de evitar
DTA e a importancia de aprender mais sobre seguranca dos alimentos. Os
indicadores de nivel de concordéancia foram avaliados em uma escala de
classificagdo de cinco pontos: “discordo totalmente”, “discordo”, “concordo
parcialmente”, “concordo” e “concordo totalmente”. As questdes dos
guestionarios citados a cima foram adaptadas pela autora para a execucdo do

projeto.

4.6. Lista de verificacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo
conforme a portaria n° 78/2009

Foi realizada a verificacdo das condicBes higiénico-sanitarias dos
restaurantes universitarios de Dom Pedrito, Sdo Gabriel e Jaguarao, utilizando-
se a lista de verificacdo em Boas Préticas para Servicos de Alimentacédo (RIO
GRANDE DO SUL, 2009). A lista é composta por um checklist composto por 153
itens de avaliacdo, que sdo distribuidos em 12 categorias, sendo elas:

Edificacao, instala¢des, equipamentos, moveis e utensilios (n=34); Higienizagédo
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de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios (n=17); Controle integrado de
pragas (n=7); Abastecimento de agua (n=9); Manejo de residuos (n=3);
Manipuladores (n=15); Matérias-primas, ingredientes e embalagens (n=12);
Preparacdo de alimentos (n=26); Armazenamento e transporte dos alimentos
preparados (n=6); Exposicdo ao consumo do alimento preparado (n=9);
Documentacdao e registro (n=8); Responsabilidade técnica (n=7).

Cada item nas diferentes categorias do checklist € dotado das seguintes
opcoes: Sim, Nao e NA (N&o se aplica). Os mesmos foram assinalados com “x”,
sendo que a opgao “NA” ndo é registrado quando o critério ndo se aplica com a
realidade das unidades, “Ndo” quando nao estava em conformidade e “Sim”
guando a unidade esta de acordo com a legislagao.

O checklist foi aplicado pela nutricionista servidora e fiscal dos restaurantes
universitarios, acompanhado pelas nutricionistas responsaveis técnicas de cada
unidade, no més de dezembro de 2019. Os resultados de cada restaurante
universitario foram classificados utilizando os conceitos definidos pela RDC n°
275/2002: Grupo 1: alta adequacgéo — 76 a 100% de adequacéao; Grupo 2: média
adequacado — 51 a 75% de adequacao e Grupo 3: baixa adequacdo — 0 a 50%

de adequacao.

4.7. Andlise dos dados

Os dados foram tabulados no Programa Microsoft Office Excel 2013 e as
analises foram realizadas por meio de média, desvio padrado, frequéncia absoluta
e relativa, apresentando os resultados de forma descritiva, tabelas, graficos e

guadros.
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5. Resultados e Discussao

Tabela 1. Caracteristicas demogréaficas dos manipuladores de alimentos dos RUs
avaliados

Caracteristicas N % Média + DP . _Interva[o_
Minimo- Maximo
Género
Masculino 1 0,6
Feminino 17 94,4
Idade
24 aos 29 anos 6 33,4
33 aos 39 anos 7 39 35,72 (£7,24) 24-53 anos
42 aos 53 anos 5 27,6

Escolaridade
N&o sei ler, nem escrever
Do 1° ao 5° ano

Do 6° ano ao 8° (ou 9° ano) 1 5,05
2° grau incompleto 6 33,3
2° grau completo 10 56,6
Graduacao incompleta 1 5,05

Graduacdo completa
Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados do estudo.

Os resultados referentes a aplicacdo dos questionarios demonstraram
gue 44% dos manipuladores eram da unidade de S&o Gabriel, 33,3% da unidade
de Jaguaréo e 22% da unidade de Dom Pedrito. Com relacéo a renda familiar
44,4% dos entrevistados informaram rendimentos de 1 a 2 salarios minimos e
33% de 3 a 4 salarios minimos. No item escolaridade, 55% concluiram o 2° grau
e 33% tem 2° grau incompleto (Tabela 1). A média de idade dos entrevistados
era de 35 anos, 94% era do género feminino e a maioria trabalhava como auxiliar
de cozinha (61%). Outros estudos também relataram que a maioria dos
manipuladores de alimentos era composta pelo género feminino. A feminilizacéo
do trabalho nas unidades de alimentacdo ocorre como meio de assegurar a
eficiéncia das atividades profissionais, consideradas como continuidade do
trabalho doméstico, mas apresenta baixa remuneracéo para o género (GARCIA,
2016; ABADIA, 2017; SOUSA et al., 2019).

Com relacdo a faixa etéaria e a escolaridade dos manipuladores de
alimentos, observa-se uma mudanca dependendo do local de trabalho ou regiéo.
Colombo et al. (2009) identificaram 80% dos manipuladores de alimentos com
mais de 51 anos e 55% com ensino fundamental incompleto em seu estudo que

avaliou o conhecimento das merendeiras de Santa Fé no Parana, diferente do
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percentual apresentado no presente estudo onde observa-se pessoas com
menos de 50 anos e a maioria com ensino fundamental completo.

Devides (2010) analisou o perfil socioecondmico e profissional dos
manipuladores de alimentos de um programa de capacitacdo em Boas Praticas
no municipio de Araraquara-SP e verificou que 33% possuiam idades entre 21-
33 anos e 55% tinha o 2° grau completo, assemelhando-se aos resultados
obtidos no presente estudo.

A média de anos que os colaboradores trabalhavam na érea de cozinha foi de
7,7 anos (x 5,6) sendo que o minimo foi de 2 anos e o0 maximo de 20 anos.
Quando perguntados se ja participaram de capacitacdes sobre seguranca dos
alimentos, 100% afirmou que sim, sendo que 33% afirmou ter participado de 4
capacitagcdes nos ultimos 2 anos, seguido de 16% que afirmaram ter participado
de 6 capacita¢cdes nos ultimos 2 anos. Lembrando que a RDC n° 216/2004 da
ANVISA determina que todos os manipuladores de alimentos e/ou responsaveis
pelas atividades de manipulacdo dos alimentos necessitam ser submetidos a
capacitacbes sobre seguranca dos alimentos, capacitacbes periddicas que
abordem temas como: contaminantes alimentares, doencas transmissiveis por
alimentos, manipulacao dos alimentos e boas praticas. A periodicidade e carga
horaria das capacitacoes devem ser determinadas pela empresa, mas néo
extrapolando o periodo de 6 meses, atendendo no minimo os temas exigidos.
As capacitacdes devem ser comprovadas por meio de certificado ou lista de

presenca assinada, contendo data e carga horaria. (ANVISA, 2004).

Carvalho et al. (2008) em seu estudo com merendeiras ho municipio de
Jodo Pessoa - PB, verificou a ocorréncia de cursos e palestras esporadicas e
gue nao incluiam o grupo todo de merendeiras, além de treinamentos
sistematicos e capacitacdes, associando assim, o baixo conhecimento sobre
seguranca dos alimentos, porém no presente estudo, 100% dos colaboradores

realizavam as capacitacdes quando dispostas.

A pesquisa realizada por Ribeiro (2017) avaliou os conhecimentos e
praticas de manipuladores de alimentos de uma unidade de alimentacdo e
nutricdo de um hospital universitario. Este estudo apontou que 94% dos 50

manipuladores de alimentos ndo tinham participado de nenhuma capacitacéo ha
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mais de um ano e 6% nunca tinha participado, contrapondo os dados
relacionados a frequéncia de capacita¢des do presente estudo.

Em relacéo a carga horéaria de trabalho, quando perguntados se a carga
horaria estava adequada, 89% concordavam que a carga horaria estava
adequada para o seu trabalho. Apés, foram questionados se estavam satisfeitos
com a carga horaria em que se encontravam, 61% concordava com a afirmacao
de que estava satisfeito com a carga horaria. Quando perguntados se estavam
satisfeitos com o turno que trabalhavam, 61% respondeu que sim, estavam
satisfeitos com o turno em que trabalhavam, e 28% responderam estar
totalmente satisfeitos. No estudo realizado por Da Cunha et al. (2014) verificaram
gue quanto mais alta € a carga horaria de trabalho, bem como maior o nimero
de refeicbes produzidas por um manipulador de alimentos, maior é a
probabilidade de haver falhas na cadeia de producédo do alimento. Além disso, a
carga horaria de trabalho esta associada com o desempenho na producdo do
trabalhador (ABREU, 2011; DA CUNHA, 2019). Conforme a CLT (Consolidagéo
das Leis Trabalhistas), a jornada de trabalho maxima permitida é de 8 h diarias
e 44 h semanais, entretanto, € possivel que ocorra compensacao e revezamento

de turnos.

Quanto ao relacionamento com os colegas, 50% concordaram totalmente
com a afirmacgéo “Eu tenho um bom relacionamento com meus colegas”, seguido
de 44% que concordam com a afirmacdo. Com relacdo a chefia 55%
concordaram totalmente com a afirmacao “Eu tenho um bom relacionamento
com a minha chefia”, seguido de 44% que concordam com a afirmacgéo. Taylor
(2008) evidenciou que é de extrema importancia que haja bom relacionamento
entre o0s colegas, para que haja um melhor rendimento nas atividades realizadas.
Ademais, quando os ambientes sdo agradaveis para o trabalho, com relacées
de confianca e amizade entre colegas e chefia, estas situacGes influenciam
diretamente na produtividade, bem estar e satisfacdo no trabalho, principalmente
em unidades de alimentacao e nutricdo. O desenvolvimento de um bom trabalho,
nao é responsabilidade apenas do colaborador, depende muito dos fatores
sociais, principalmente o relacionamento com os colegas, que influencia
diretamente o trabalho desenvolvido dentro da UAN (GARCIA, 2016; ABADIA,
2017).
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Sobre a motivagdo no trabalho, 61% concordaram e 27% concordam
totalmente com a afirmac&o “Eu me sinto motivado no trabalho que realizo na
cozinha” e 50% concordaram com a afirmacdo “A equipe da cozinha é
reconhecida pela importancia do seu trabalho pelos clientes”, seguido de 39%
gue concorda totalmente com tal afirmagdo. A motivacdo no trabalho pode
ocorrer pela caracteristica do ambiente de trabalho junto com a equipe, pelo
salério, pela possibilidade de crescimento profissional, pelo seguimento da
vocacdo ou ainda pode ser interna, fator inerente a cada individuo
(SCHERMERHORN, 2006; MAXIMILIANO, 2010). Percebe-se que €
fundamental a motivagdo no ambiente de trabalho, servindo como ponto de
equilibrio entre a empresa e os colaboradores, isto conduz o desenvolvimento
pessoal e profissional de seus colaboradores. Preocupar-se com o bem-estar é
um atributo que se refere a lideranca dos colaboradores (SCHERMERHORN,
2006; VIEIRA, 2013). Ademais, o reconhecimento do trabalho tem fator
importante na motivacao, pois o individuo percebe que seu trabalho faz a
diferenca e seu papel é importante dentro da instituicdo. Colaboradores
motivados e reconhecidos sdo importantes para que as empresas consigam
atingir suas metas (SEAMAN, 2010; VIEIRA, 2013).

O mercado de trabalho na area de producao de refeicbes ndo se mostra
tdo exigente quanto ao nivel de escolaridade para manipuladores de alimentos.
Estes individuos, muitas vezes, optam por esse trabalho apenas por recompensa
financeira, e, como esta geralmente € baixa, afeta diretamente na motivacao e
no que dela depende (SEAMAN, 2010; DA CUNHA, 2014). Neste estudo, com
relacéo ao salario e a fungéo exercida, 39% concordava que o salario estava de
acordo com sua funcao, seguido de 27% que concorda totalmente com essa
afirmacao, e 11% discordou de tal afirmacéo, ndo considerando que o salario
faca jus a funcdo que exerce. Em contrapartida, 88% estavam motivados no
trabalho, mostrando que nem sempre essa motivacao vem do salario.

Com relacédo as condicfes adequadas de trabalho, 56% concordaram que
a empresa oferece condicdes para garantir a seguranca dos alimentos e 44%
concordaram totalmente com tal afirmacdo. A escassez de recursos técnicos e
mas condi¢des de trabalho impactam negativamente sobre a qualidade final do
alimento produzido (BAS, 2006; SEAMAN, 2010) e podem colocar em risco a

saude dos consumidores. Entretanto, neste estudo, essa constatagcdo nao foi
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observada por nenhum colaborador, todas as ferramentas para obter a
seguranca dos alimentos produzidos nas refeicoes sao oferecidas pela empresa.

As respostas referentes ao questionario abordando o conhecimento de
seguranca dos alimentos estdo apresentados no quadro 1, mostraram que 72%
dos manipuladores responderam falso para a afirmacdo “Lavagem das maos
antes do inicio das atividades nao reduz o risco de contaminacéo alimentar”,
sabe-se que é fundamental a higienizacao correta das maos dos manipuladores
de alimentos, pois € a parte do corpo que mais entra em contato com o alimento
gue seré servido aos comensais. A presenc¢a de microrganismos nas maos pode
ser um fator de transferéncia aos alimentos manipulados (ALVES, 2012).

Na questdo que aborda o tema salmonella e se é um microrganismo
patogénico causador de doencas alimentares 100% dos entrevistados
respondeu que € verdadeiro. Embora a maioria tenha acertado todas as
guestdes, existe uma porcentagem em torno de 20 a 30%, dependendo da
pergunta, que ndo sabe as respostas certas, com excecao da questdo da
salmonella em que 100% dos entrevistados acertaram. Interessante observar
gue embora a maioria dos colaboradores tenham relatado ter participado de 4 a
6 capacitacbes nos ultimos 2 anos e apresentarem um bom grau de
escolaridade, algumas questdes nao foram respondidas corretamente. Os
resultados encontrados por Soares (2011) demonstraram que 0s manipuladores
de alimentos possuiam conhecimentos insuficientes sobre os agentes
patogénicos, exceto salmonella (63,3% de acertos) e Clostridium botulinum
(81,3% de acertos), a falta de conhecimento se confirmou quando 83,3% dos
manipuladores de alimentos afirmaram que “alimentos contaminados sempre
tem alguma alteragao na cor, odor e sabor.”

No presente estudo, a maioria dos manipuladores de alimentos
demonstrou saber a importancia da higienizacdo das maos para a seguranca de
alimentos. Estudos indicam que a frequéncia de lavagem das méos € muito baixa
com relacdo a quantidade de vezes que as maos sao utilizadas na manipulacéo
dos alimentos, demonstrando que os manipuladores ndo tém uma percepcao
correta do quanto esta acdo € importante para que ndo haja contaminacéo
(GREEEN et al., 2006; MELLO et al., 2010; DA CUNHA et al, 2014).

Pesquisadores observaram que estabelecimentos que ainda ha

resisténcia no aprendizado dos manipuladores, quanto a temperatura de
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conservacao dos alimentos, aumentando a probabilidade de contaminagéo por
microrganismos patogénicos (CONCEICAO E NASCIMENTO, 2014). Em um
estudo transversal realizado por Cerqueira et al. (2013) em 10 hospitais publicos
em Salvador-Bahia, 463 manipuladores de alimentos foram questionados quanto
a temperatura ideal de armazenamento e descongelamento adequado de
alimentos e observaram 19,4% de erros com relagcdo ao conhecimento, 51,5%
nas atitudes e 82,7% na pratica auto relatadas. Embora o elevado nivel de
conhecimento dos entrevistados, os resultados podem alegar despeito do
assunto abordado. Viveiros (2010) avaliou os conhecimentos de manipuladores
de alimentos em um hospital na cidade de Porto em Portugal e verificou baixo
nivel de acertos com relagcdo a temperaturas adequadas para alimentos e
preparacoes, o autor afirma a necessidade de capacitagoes.

As DVA ocasionadas por microrganismos patogénicos podem acarretar
diversos danos a saude do consumidor quando este ingerir algum alimento
contaminado (OMS, 2016). A caréncia de informacdes sobre higiene e
seguranca dos alimentos, destinadas aos grupos populacionais com baixa
escolaridade, causa falhas de higiene, com maior risco quando se trata de
manipulador de alimentos (MARMENTINI et al., 2010; ROSSLER, 2015).

Quadro 1. Avaliacdo do conhecimento sobre seguranca dos alimentos de RUs do

interior do Rio Grande do Sul

Proposicdo Verdadeiro | Falso | Asvezes | N&o sabe
1. Lavagem das maos antes do inicio
das atividades n&o reduz o risco de 5 13
contaminacdo alimentar.

2. Reaquecer alimentos quentes prontos
para consumo, abaixo de 60° pode
contribuir para uma contaminacao
alimentar.

3. Lavar os utensilios apenas com
detergente elimina o risco de
contaminacdo e risco de causar
doencas transmitidas por alimentos.
4, Criangas, adultos sadios, mulheres
gravidas e idosos tem 0 mesmo risco 15 1 2
de contrair doencas alimentares.

5. Febre tiféide pode ser transmitida
pelo alimento.

6. Diarréia pode ser um sintoma de
infeccdo alimentar.

7. Aborto em gestantes pode ser
provocado por doenga alimentar.

13 1 4

13 5
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8. Salmonella é um microrganismo

patogénico causador de doencas 18
alimentares.
9. Staphylococcus € um microrganismo
patogénico causador de doengas 14 4
alimentares.
10. Latas estufadas podem conter
Clostridium Botulinum, microrganismo 15 1 2

responsavel pelo botulismo.

11. Microrganismos podem estar na pele,
boca e nariz de manipuladores de 14 2 2
alimentos sadios.

12. | Sanitizacdo adequada dos utensilios

aumenta o risco de contaminacéo 4 13 1
alimentar.

13. | O congelamento destréi todos os
microrganismos que podem causar 6 9 3

doencas alimentares.
14. | A temperatura correta para resfriar o

alimentos pereciveis é até 5°C. 10 2 Cerqueira 6
15. | Alimentos contaminados sempre tem
alguma alteracdo na cor, sabor ou 4 5 9

odor.
Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados do estudo.

Avaliando as respostas obtidas com relacdo ao conhecimento sobre
seguranca de alimentos (Quadro 1) para as afirmacdes “Microrganismos podem
estar na pele, boca e nariz de manipuladores de alimentos sadios”, 77,8%
respondeu verdadeiro, e “Sanitizacdo adequada dos utensilios aumenta o risco
de contaminagéo alimentar” 72,2% respondeu falso, entretanto 22,2%
respondeu verdadeiro para a questdo de seguranca dos alimentos.

Em estudos onde o publico alvo sdo manipuladores de alimentos que
apresentam nivel socioeconémico baixo e escolaridade incompleta ha prejuizo
na adoc¢ao das boas praticas de manipulacéo dos alimentos (JORGE, 2018). No
estudo realizado por Ferreira et al. (2013) foi constatado que o conhecimento
limitado dos manipuladores de alimentos em unidades hospitalares sobre
seguranca dos alimentos, foi uma barreira para o responsavel técnico da unidade

assegurar as boas praticas de manipulacdo dos alimentos.
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Tabela 2. Demonstrativo de acertos e erros referente a conhecimento sobre segurancados
alimentos (Quadro 1)

Proposicéo Acertos Erros

1 13 5

2 13 5

3 7 11

4 15 3

5 3 15

6 13 5

7 7 11

8 18 -

9 14 4
10 15 3
11 14 4
12 13 5
13 9 9
14 10 8
15 5 13

Média 11,26 7,21

Alguns estudos recentes sobre o conhecimento dos manipuladores de
alimentos demonstram resultados divergentes. Ovca (2018) relatou
conhecimento insuficiente sobre seguranca dos alimentos, com foco em controle
de temperatura e propriedades dos alimentos, enquanto Al-Kandari (2019)
apontou que a maioria dos manipuladores de alimentos possuiam conhecimento
suficiente em relacdo a seguranca dos alimentos e boas préaticas. E importante
salientar que os fatores que podem afetar o nivel de conhecimento séo idade,
escolaridade, funcéo exercida, anos de trabalho e quantidade de capacitacdes
em seguranca dos alimentos que o individuo possui em um periodo de até 5
anos (GRUENFELDOVA, 2019).

Quadro 2. Avaliacéo das préticas realizadas pelos manipuladores de alimentos de RUs do
interior do Rio Grande do Sul

. Conforme Néo
Proposicéo Conforme
%
Eu visto avental durante todo o meu turno de
1. ~ : 83,3 16,7
trabalho (com excecao do intervalo).
2 Eu fecho bem a touca para ndo aparecer nenhuma 88.9 11,1
parte do cabelo.
3. Eu troco a minha méscara a cada 3-4 h 61,1 38,9
4 Eu utilizo esmalte/base nas unhas quando manipulo 778 222
alimento.
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Eu uso sanitizante na lavagem dos utensilios (prato,

5. colher, copos)? 88,3 16,7
Eu uso hipoclorito de sédio para lavagem das

6. 94,4 6,6
verduras, frutas e legumes.
Eu preciso descongelar alimentos em algumas

7. . ~ . ~ 50 50
situacdes, fora da refrigeracao.
Eu uso tadbuas de cortes coloridas para alimentos

8. ; . 94,4 6,6
crus, e alimentos cozidos.

9 Eu ndo converso com meus colegas enquanto 278 72.2
manipulo alimentos.

10. Eg lavo as mdaos antes de manipular qualquer 100 i
alimento.

Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados coletados no estudo.

Em um estudo realizado por SILVA (2016) no quesito higiene pessoal de
manipuladores de alimentos, observou-se que houve 66,7% de conformidades.
Dentre as inconformidades, estava a ma conservacédo dos uniformes e habitos
inadequados como pintar as unhas e falar durante a manipulagéo de alimentos,
além da higienizacao indevida das maos.

E de extrema importancia que haja o conhecimento sobre a
responsabilidade de se lavar as maos para prevenir doencgas transmitidas por
alimentos, entretanto, a falta de compreensao sobre o tema pode induzir o
manipulador de alimentos a negligenciar este ato. A higienizacdo correta das
maos € sem duavidas indispensavel para quem manipula alimentos, pois 0s
mesmos podem ser veiculos de microrganismos patogénicos, as falhas que
podem ocorrer na higiene pessoal, ndo descartando também possiveis
contaminacdes cruzadas (BARBOSA, 2014).

Mello et al. (2010) avaliaram o conhecimento de manipuladores de
alimentos sobre boas praticas nos restaurantes publicos populares do Estado do
Rio de Janeiro e observaram que a grande maioria dos manipuladores de
alimentos possuem baixo nivel de escolaridade. De acordo com Cunha et al.
(2014) muitos dos 183 manipuladores de alimentos entrevistados acreditavam
gue a forma como manipulavam os alimentos era suficiente para garantir a
seguranca dos mesmos, entretanto 67% afirmaram descongelar os alimentos a
temperatura ambiente.

De acordo com a avaliagdo do quadro 2, observa-se que a néo
conformidade em maior evidéncia como conversas paralelas com os colegas,

onde 72,2% afirmam conversar com os colegas, enquanto manipulam alimentos.
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O que é correlacionado com a boa relacdo com os colegas, por haver bastante
dialogo entre os mesmos. Quanto na questéo “Eu preciso descongelar alimentos
em algumas situacbes, fora da refrigeracdo.”, pode-se aplicar quando ha
imprevistos durante a producgéo ou por falta de planejamento da equipe.

Observa-se natabela 3 o percentual de verificagdes dos estabelecimentos
no quesito atendimento das conformidades.

Tabela 3 - Verificacfes de adequacdo dos estabelecimentos quanto ao percentual de
atendimentos as conformidades

Verificacdo de Adequacdes (%)

RUs 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Média

1 38,23 82,35 100 66,66 100 100 100 92,30 NA 77,77 100 100 79,77

2 3529 8235 100 66,66 100 100 66,66 88,46 NA 77,77 100 100 76,43

3 38,23 88,23 100 100 100 93 83,33 8846 NA 66,66 100 100 79,82

Lista de Verificacdo da Portaria n® 78/2009: 1 - Edificacao, instalacfes, equipamentos, méveis
e utensilios (n=34); 2 - Higienizacdo de instalacBes, equipamentos, moveis e utensilios (n=17);
3 - Controle integrado de pragas (n=7); 4 - Abastecimento de agua (n=9); 5 - Manejo de residuos
(n=3); 6 - Manipuladores (n=15); 7 - Matérias-primas, ingredientes e embalagens (n=12); 8 -
Preparacdo de alimentos (n=26); 9 - Armazenamento e transporte dos alimentos preparados
(n=6); 10 - Exposicdo ao consumo do alimento preparado (n=9); 11 - Documentacgéo e registro
(n=8); 12 - Responsabilidade técnica (n=7).

Observa-se, na Tabela 3, que do total de 153 critérios avaliados no
checklist, todas as unidades apresentaram o critério “armazenamento e
transporte do alimento preparado” classificado como “NA”, pois consta nas
normas do contrato dos restaurantes que todas as refeicbes servidas no
restaurante devem ser consumidas no local.

Neumann e Fassina (2016) avaliaram uma unidade em um municipio do
vale do Taquari-RS, que apresentou um percentual de conformidade de 85% em
relacdo a mesma legislacdo que foi aplicada neste estudo. Ao contrario do
estudo apresentado por Pereira et al. (2015) que verificaram um percentual bem
abaixo das conformidades (41,84%) em um centro de atencdo psicossocial
(CAPS) de um municipio do Rio Grande do Sul.

O presente estudo demonstrou que a mais baixa conformidade foi
“Edificagcao, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios” nos trés
restaurantes avaliados (Dom Pedrito 38,23%; Jaguarao 35,29% e S&o Gabriel

38,23%). Os critérios ndo conforme ocorreram por se tratar de um espago
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alugado pela universidade e constar nos contratos que as manutengdes s&o por
conta da universidade. Ndo ha manutencdo programada e peridédica dos
equipamentos que também, em sua maioria, sdo cedidos pela universidade. Nao
h& registro de manutencdo programada peridédica dos equipamentos elétricos,
como exaustor e freezers. Se comparar os trés restaurantes universitarios,
observa-se uma pequena diferenca nos itens avaliados, pode-se associar ao fato
de que ambos sdo administrados pela mesma empresa que terceiriza as
refeicdes. Em um estudo realizado por Ferraz et al. (2015) do qual avaliou dentro
de uma industria na regido metropolitana de Sao Paulo, encontraram-se
inadequacoes relacionadas a edificacédo e instalacdes, como o teto estar sem
acabamento no local de produgcdo dos alimentos, como 0 piso nao ser
impermeavel dificultando a mobilidade dos manipuladores de alimentos dentro
do local.

No item “Manipuladores”, das trés unidades no presente estudo
apresentaram um bom percentual, sendo o mais baixo o RU de S&o Gabriel com
93%, mas ainda assim, pertencente a classificacdo do Grupo 1 de alta
adequacao, conforme a RDC n° 275/2002. No dia da aplicacdo do checklist uma
funcionaria encontrava-se dentro do local de manipulacéo dos alimentos sem a

touca, podendo implicar em uma nao conformidade.

7. Conclusao

A maioria dos colaboradores era do sexo feminino (94,4%), com média de
35 anos, cursando ou ja concluido o 2° grau ensino médio e exercendo a funcéo
de auxiliares de cozinha. A maior parte dos colaboradores tinha renda familiar
de 1 a 4 salarios minimos, com carga horaria de 44 horas semanais de trabalho
e possuia experiéncia na area de producdo de refeicbes. Além disso, 0s
colaboradores relataram motivacdo e satisfacdo no trabalho, bom
relacionamento com colegas e chefia e se sentem reconhecidos pelo que fazem,
entretanto, alguns colaboradores relataram que o salario ndo condizia com sua
funcao.

Em relacdo aos conhecimentos, atitudes e praticas sobre seguranca dos

alimentos, a maioria das respostas e afirmacdes foram corretas. Entretanto,

35



mesmo que o0s colaboradores tenham realizado de 4 a 6 capacitagbes nos
tltimos 2 anos, cerca de 20 a 30% das respostas estavam erradas, salientando
a importancia de se avaliar questdes periodicamente, assim como acompanhar
as préaticas e atitudes realizadas para que o conhecimento seja aplicado
corretamente, evitando assim, falhas na cadeia produtiva da unidade. Como as
atitudes e as praticas foram um auto relato e ambas foram respondidas de forma
remota (online), deve-se observar esse fator para que futuramente sejam feitos
estudos comparativos.

O checklist aplicado nas trés unidades estudadas, apresentaram um alto
indice de adequacdo de acordo com a RDC n° 275/2002 e observando o0s
resultados sobre os conhecimentos, as atitudes e as praticas dos manipuladores
de alimentos avaliados, as boas praticas de manipulacdo possam também
influenciar esse alto indice de adequacdo das unidades -, assim como as

capacitacdes realizadas e a motivacao dos colaboradores.
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9. Anexos

Anexo 1 - Termo de consentimento livre e esclarecido

Concordo em pariicipar do estudo “Efetividade de capacitacdes em seguranca dos alimentos
no comportamento de manipuladores em restaurantes universitarios”. Estou ciente de que
estou sendo corvidado a participar voluntariamente do mesmo.

OBJETIVOS: Fui informado de que o objetivo osral serd avaliar o conhecimento, atitudes e praticas de
manipuladores de alimentos, sobre sequranca dos alimentos em restaurantss universitarios da empresa Tuti
Eventos, cuja a confidencialidade para manter a privacidade dos sujsitos serd mantida em sigilo e somente os
resultados serdo usados para fins de pesquisa.

PROCEDIMENTOS: Fui informado que serdo feitas capaciiacies com os manipuladores de alimentos,
posteriormente serd aplicado um questionario, no qual ird avaliar o entendimento do assunto abordado em cada
capacitacio. Em media cada capacitag2o terd duragdo de uma hora, & vinte minutos para respender as
questdes referentes @ mesma. Ao todo, serdo 4 enconfros em cada uma das unidades visitadas.

RISCOS E POSSIVEIS REAGOES: Fui informado de que nao existem riscos no estudo.

PARTICIPAGAO VOLUNTARIA: Come ja me foi dito, mina parficipacao neste estudo serd voluntaia e poderei
interrompé-la a qualguer momento. Participar da pesquisa relaciona-se 20 fato que os resultados serdo
incorporados a0 conhecimento cientifico e posteriormente a situagdes de ensino-aprendizagem.

DESPESAS: Eu ndo terel que pagar por nenhum dos procedimentos, nem receberel compensagies financeiras.

CONFIDENCIALIDADE: Estou cients que 3 minha identidade permanecera confidencial durarte todas as
etapas do estudo.

CONSENTIMENTO: Recebi claras explicagies sobre 0 estudo, todas registradss neste formulario de
consentimento. Os mvestigadores do estudo responderam e responderdo, em qualquer etapa do estudo, atodas
as minhas perguntas, até a minha complefa safisfagdo. Portanto, estou de acordo em paréicipar do estudo. Este
Formulario de Consentimento Pré-Informado s2rd assmado por mim & arquivado na instituicio responsavel pela
pesquisa.

DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE DO INVESTIGADOR: Expliqusi a natureza, objetivos, riscos e
beneficios deste estudo. Cologuei-me 3 disposicdo para pergunias e as respondi em sua tofalidade. O
parficipante compreendeu minha explicagdo € aceitou, sem imposigdes, assinar este consertimento. Tenho
como compromisso usiizar os dados e o matenal coletado para a publicagdo de relatorios e artigos cientificos
referentes a essa pesquisa. Se o parficipante fiver alguma considerac3o ou duvida sobre a ética da pesquisa,
pode entrar em contato com o Comité de Efica em Pesquisa da Faculdade de Medicina da Uriversidade Federal
de Pelotas.

PANDEMIA: Devido a situac3o atual no qual o mundo se encontra, realizamos algumas adaptagdes no decomet
do questionario. Uma delas € a plataforma onlfine para aplicacao do mesmo.

45



Anexo 2 — Questionério de avaliagcdo socioecondémica

08/10/2020 QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

1. Aceita participar da pesquisa apos ler o termo de consentimento? *
Marcar apenas uma oval.
) Sim

) Nao

2. Unidade que trabalha: *
Marcar apenas uma oval.

) Dom Pedrito
() S3o Gabriel

7 Jaguarao

3. Renda Familiar: *
Marcar apenas uma oval.

() 1 salario minimo
_ ) de1a2salarios
() de 3 a4salarios

() mais de 5 salarios

4. Idade (anos completos): *

5. Horario de trabalho (em horas ou em turnos): *
Marcar apenas uma oval.

) 44 horas semanais

') 20 horas semanais

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

2/15
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08/10/2020
6. Em qual turno vocé trabalha? *

Marcar apenas uma oval.

N

) Manha/Tarde

N

(") Tarde/Noite

7. Fung&o que exerce: *

Marcar apenas uma oval.

() Auxiliar de Cozinha
"j‘) Auxiliar de Limpeza

-

() Cozinheiro(a)

8. Sexo:*

Marcar apenas uma oval.

() Feminino

() Masculino

9. Escolaridade: *
Marcar apenas uma oval.

() Nao sei ler, nem escrever

() Do1°ao05°ano

(") Do 6° ano ao 8° (ou 9° ano)
() 2° grau incompleto

() 2° grau completo
@ Graduagdo incompleta

() Graduagao completa

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

3/15
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08/10/2020

10.

11.

12

QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

Ha quanto tempo trabalha na area de alimentos? *

Ja participou de algum treinamento sobre Seguranga Alimentar, relacionado a
higiene de alimentos? *

Marcar apenas uma oval.

e
() Sim

() Néo

Quantos treinamentos sobre Seguranga Alimentar participou nos ultimos 2
anos? *
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Anexo 3 — Questionério de avaliagdo dos conhecimentos

08/10/2020 QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

26. Criangas, adultos sadios, mulheres gravidas e idosos tem o mesmo risco de
contrair doengas alimentares. *

Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso
) Asvezes

() N&o sabe

27. Febre tiféide pode ser transmitida pelo alimento. *
Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso
() Asvezes

() Nao sabe

28. Diarréia pode ser um sintoma de infeccao alimentar. *
Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso
() Asvezes

() N&o sabe

29. Aborto em gestantes pode ser provocado por doenca alimentar. *
Marcar apenas uma oval.
() Verdadeiro
() Falso

() Asvezes

) Nao sabe

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit 9/15
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08/10/2020 QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

30. Salmonella € um microrganismo patogénico causador de doencas alimentares. *
Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso
(__ ) Asvezes

() Nao sabe

31. Staphylococcus € um microrganismo patogénico causador de doengas
alimentares. *

Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso
() Asvezes

() Nao sabe

32. Latas estufadas podem conter Clostridium Botulinum, microrganismo
responsavel pelo botulismo. *

Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso
77—\ i

() Asvezes

() Nao sabe

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit 10/15
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08/10/2020 QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

33. Microorganismos podem estar na pele, boca e nariz de manipuladores de
alimentos sadios. *

Marcar apenas uma oval.
() Verdadeiro

(_ ) Falso

() Asvezes

() N&o sabe

34. Sanitizagcdo adequada dos utensilios aumenta o risco de contaminagao
alimentar. *

Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro

() Falso

~— &
() Asvezes
() Néo sabe

35. O congelamento destroi todos os microrganismos que podem causar doengas
alimentares. *

Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso
() Asvezes

() Nao sabe

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

11/15
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08/10/2020

36.

37.

QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

A temperatura correta para resfriar o alimentos pereciveis é até 5°C. *
Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso
(_ ) Asvezes

() Nao sabe

Alimentos contaminados sempre tem alguma alteragao na cor, sabor ou odor. *
Marcar apenas uma oval.

() Verdadeiro
() Falso

() Asvezes

() Nao sabe
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Anexo 4 — Questionério de avaliagdo das atitudes auto relatadas

~ . = a Por favor, marque com um “X" em uma
As questdes abaixo sdo sobre praticas que dasaliamatives g lads (Usidadeite,

voceé realiza no seu ambiente de trabalho Falso, As vezes ou Nao sabe).
em relacdo a seguranga de alimentos.

38. Euvisto avental durante todo o meu turno de trabalho (com excecéo do
intervalo). *

Marcar apenas uma oval.

) Nunca
) Raramente
) Frequentemente

) Sempre

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

12/15
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08/10/2020

39. Eufecho bem a touca para ndo aparecer nenhuma parte do cabelo. *
Marcar apenas uma oval.

() Nunca
() Raramente
() Frequentemente

() sempre

40. Eutroco a minha mascara a cada 3-4 horas. *
Marcar apenas uma oval.

() Nunca
() Raramente

() Frequentemente

() Sempre

41. Eu utilizo esmalte/base nas unhas quando manipulo alimento. *
Marcar apenas uma oval.

() Nunca
() Raramente
() Frequentemente

() sempre

42. Euuso sanitizante na lavagem dos utensilios (prato, colher, copos)? *
Marcar apenas uma oval.

\g Nunca
() Raramente

() Frequentemente

—

\
N

) Sempre

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS .

13/15
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08/10/2020

43. Euuso hipoclorito de sodio para lavagem das verduras, frutas e legumes. *

Marcar apenas uma oval.

() Nunca
() Raramente
() Frequentemente

() Sempre

44. Eu preciso descongelar alimentos em algumas situagoes, fora da refrigeragao. *
Marcar apenas uma oval.

(") Nunca

() Raramente

() Frequentemente

() Sempre

45. Euuso tadbuas de cortes coloridas para alimentos crus, e alimentos cozidos. *

Marcar apenas uma oval.

() Nunca
() Raramente

) Frequentemente

() Sempre

46. Eunao converso com meus colegas enquanto manipulo alimentos. *
Marcar apenas uma oval.

() Nunca

~

() Raramente

() Frequentemente

—
() Sempre

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS .

14/15
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08/10/2020 QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

47. Eulavo as maos antes de manipular qualquer alimento. *

Marcar apenas uma oval.

() Nunca
) Raramente
() Frequentemente

() sempre

Este contetdo ndo foi criado nem aprovado pelo Google.

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

15/15
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Anexo 5 — Questionério de avaliagdo das préticas auto relatadas

Marque com um “X” em uma das

Ambiente de trabalho. As questdes abaixo altainativas do/lads.

referem-se ao seu ambiente de trabalho.

13. A cargade trabalho que eu tenho esta adequada para as minhas
atividades/fungdes. *

Marcar apenas uma oval.

) Discordo totalmente

) Discordo

) Concordo parcialmente
) Concordo

) Concordo Totalmente

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

4/15
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08/10/2020

14.

18.

16.

QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

Eu estou satisfeito com o turno que eu trabalho. *
Marcar apenas uma oval.

() Discordo totalmente

() piscordo
-

-

) Concordo parcialmente

() concordo

\ /

5

() Concordo Totalmente

Eu tenho um bom relacionamento com meus colegas. *
Marcar apenas uma oval.

() Discordo totalmente
() Discordo
() Concordo parcialmente

~

() concordo

(_ ) Concordo totalmente

Eu tenho um bom relacionamento com a minha chefia. *
Marcar apenas uma oval.

() piscordo totalmente
() piscordo

(_) Concordo parcialmente
(Q Concordo

() Concordo totalmente

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit 5/15
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08/10/2020 QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

17. Eu me sinto motivado no meu trabalho que eu realizo na cozinha. *
Marcar apenas uma oval.

() Discordo totalmente

() piscordo
() Concordo parcialmente

() concordo

5

(") concordo totalmente

18. A equipe da cozinha é reconhecida pela importancia do seu trabalho pelos
clientes. *

Marcar apenas uma oval.

-

() Discordo totalmente

(_ ) Discordo
() concordo parcialmente
() Concordo

2 S

() Concordo totalmente

19. Meu local de trabalho oferece todas as condicdes para que eu trabalhe
garantindo a seguranca do alimento. *

Marcar apenas uma oval.

() piscordo totalmente
() Discordo

(") concordo parcialmente

\

() concordo

() Concordo totalmente

https://docs.google.com/forms/d/1pkFwv-MebyRTa30GZ_OTpYBCN4P-2tMXUgBmIMY92q0/edit

6/15
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08/10/2020

20.

21.

22.

QUESTIONARIO PARA AVALIAGAO DE CONHECIMENTO, ATITUDES E PRATICAS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS ...

O meu salério esta de acordo com a minha funcao. *
Marcar apenas uma oval.

() Discordo totalmente
() piscordo

(") Concordo parcialmente
(") concordo

(") Concordo totalmente

Se eu pudesse escolher novamente a minha profissao, escolheria a mesma. *
Marcar apenas uma oval.

() Discordo totalmente
() Discordo

(__) Concordo parcialmente
() Concordo

() Concordo totalmente

Eu sairia deste trabalho, se me oferecessem uma proposta mais interessante
(como maior salario) em outro setor. *

Marcar apenas uma oval.

() piscordo totalmente
() piscordo

(") Concordo parcialmente
(__) Concordo

() Concordo totalmente
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Anexo 6 — Modelo de checklist da Portaria 78/2009

36 DIARIO OFICIAL Porto Alegre, sexta-feira, 30 de janeiro de 2009 12 EDIQAO
Avaliagao | mo | NA()

2. Edificagao, Instalagoes, Equipamentos, Méveis e Utensilios

2.1. Edificacao e instalagoes projetadas de forma a possibilitar o fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparagao de alimentos.

2.2. Acesso as instalagoes independente, nao comum a outros usos.

[2.3. Dimensionamento da edificagao e das i 0 is com todas as

2.4. Existéncia de oes entre as dil ivi por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada.

2.5. Piso de matenial de facil higienizagao (liso, impermeavel e lavavel) e em adequado estado de conservagao.

[2.6. Paredes com revestimentos lisos, impermeaveis, de cores claras, de facil higienizagao, sem cortinas e adequado estado de conservagao.

2.7. Teto de acabamento liso, impermeavel, de cor clara, de facil higienizagao e adequado estado de conservagao.

[2.8. Portas da area de prep: doe dotadas de atico e barreiras para impedir a entrada de vetores e outros animais.

[2.9. Janelas de superficie lisa, de facil higienizagao, ajustadas aos batentes com telas milimetradas removiveis para limpeza e adequado estado de conservagao.

[2.10. oes dotadas de ab il de agua potavel corrente, possuindo conexoes com rede de esgoto e/ou fossa séptica.
[2.11. Caixas de gordura e de esgoto compativeis ao volume de residuos e localizadas fora da area de preparagao e de ali
2.12. Ralos, quando presentes, sifonados e grelhas com dispositivo que itam o fech

[2.13. Area intema do estabelecimento livre de objetos em desuso e da presenga de animais.

2.14. Area externa do estabelecimento livre de objetos em desuso e da presenca de animais.

2.15. lluminagao da area de p 30 dos ali proporciona a visualizaga da de forma que as ativi sejam realizadas sem pi a higiene e as|
lcaracteristicas sensoriais dos alimentos.

2.16. Luminarias locali na area de a e dentro dos equif que possam inar os propriadas e protegidas contral
fexplosao e quedas acidentais.

R.17. oes elétricas idas ou idas em oes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagao dos ambientes.

[2.18. Ventilagao e circulagao de ar capazes de garantir o ambiente livre de fungos, fumaga, dentre outros, que possam P a i dos ali

[2.19. Equi e filtros para ao em bom estado de conservagao.

[2.20. Limpeza dos do sistema de climatizagao, troca de filtros, manutengao programada e periodica destes equi i i datados e
frubricados.

[2.21. A area de preparagao do alimento dotada de coifa com sistema de exaustao interna com elementos filtrantes ou sistema de coifa eletrostatica.

[2.22. Existéncia de a0 prog e periodica do sistema de exaustao e filtrantes regi: ifi datados e rubricados.

.23 0 itarias e os iarios sem icagao direta com a area de pl a de ali ou refeitorio.

[2.24. o itarias e os iarios mantidos i em ad do estado de cao e portas extemas dotadas de fechamento automatico.

[2.25. Instalaco: itarias dotadas de orios e supridas de produtos destinados a higiene pessoal, como: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico oul

fsabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, papel toalha nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem de maos.

[2.26. Coletores de lixo, nas instalagoes sanitarias, dotados de tampa acionada sem contato manual e higieni sempre que ario e no minimo diari

[2.27. Lavatorios dotados preferencialmente de torneira com fechamento amomélico exclusivos para higiene das maos, nas areas de manipulagao em posicoes|
[estratégicas em relagao ao fluxo de preparo dos ali e em nimero com sab: liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti
[séptico, toalhas de papel néo reciclado, ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das méos e coletor de papel, acionado sem contato manual, higienizados sempre|
lque necessario e no minimo diariamente.

[2.28. Equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com ali com que i a higient em estado de conservagao|
fadequados, elaborados com materiais que nao transmitam substéncias toxicas, odores e sabores aos alimentos.

2.29. Superficies em contato com lisas, integras, i aveis, resi a corrosao, de facil higienizacao e de material nao contaminante.

2.30. Existéncia de 30 prog da e periodica dos equi e {li

[2.31. Existéncia de registro da a0 p da e periodica dos equi e

[2.32. Existéncia de i ou equij de medicao criticos para a dos ali tais como o relogios, entre outros.

[2.33. Regi: da 30 dos il ou equi de medigao criticos para a dos ali i datados e rubric quando aplicavel.

[2.34. Regi: da a da e periodica dos equij e ilios criticos para a seguranga dos alimentos, tais como, pelo menos, refrigeradores,|
e if de cao e distribui¢ao a quente e a frio.

3. Higienizagao de Instalagoes, Equi Méveis e Utensilios

3.1, Existéncia de avel pela operagao de higienizaga p

[3.2. Op oes de higienizacao das instalago lizadas com freqiiéncia que garanta a ao das condigoes higiénic

3.3. Existéncia de registros das operagoes de limpeza elou de desinfecgao das instalagoes e equip. quando nao
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3.4. Registro das operagoes de limpeza e/ou de desi das i € equip quando nao realizad: inei ifi datados e rubricados.

3.5. Caixas de gordura periodicamente limpas.

13.6. Area de preparagao do alimento higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apés o témino do trabalho.

3.7. Auséncia de substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer das suas formas utilizadas, nas areas de preparagao e de ali
3.8. Utilizagao de produt: larizados pelo Ministério da Saude.

3.9. Diluigao, tempo de contato e modo de plicagao dos prod bed i GO dadas pelos

3.10. Produtos saneantes identificados e em local do para essa d sem contato com os alimentos.

B.11. ili i e nais utilizados na higienizagao, proprios para a atividade, conservados limpos, em numero suficiente e guardados em local
resewado para essa atividade.

3.12. Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, descartados a cada 2 horas, nao excedendo 3 horas, nao
|sendo utilizados novamente.

3.13. Panos de limpeza nao descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, trocados a cada 2 horas, nao excedendo 3 horas.

3.14. Panos de limpeza nao descartaveis limpos através de esfregacao com solugao de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou
isolugao clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corrente.

3.15. Higienizagao de panos de limpeza utilizados em superficies que entram em contato com alimentos realizada em local proprio para esse fim, em recipientes
de, separados de outros panos utlllzados ara outras finalidades. Sa nos em local adequado.

e higieni de panos com unif apropriados e diferenciados daqueles|

3.17. Esponjas de limpeza, quando utilizadas em superficies que entram em contato com alimentos, desinfetadas diariamente, por fervura em agua, por no minimo 5
minutos ou outro método ad

4. Controle Integrado de Pragas

[4.1. Edificagéo, as instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios livres de vetores e pragas urbanas.

{4.2. Existéncia de agoes eficazes e continuas de prevengao de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou
lproliferagdo dos mesmos.

4.3. Controle quimico, quando aplicavel, realizado por emp ializad: f legislacao especifi

4.4. Quando da aplicagao do controle quimico, emp belece p i de pré e po: afim de evitar a ao dos ali quip €
lutensilios.

{4.5. Existéncia de regi que P o controle de vetores e pragas urbanas, tais como relatorio de avaliagdo das medidas de controle realizado pela empresa
lespecializada.

14.6. Existéncia de registros do controle de vetores e pragas urbanas que comprovam a regularizagao dos produtos quimicos nos 6rgaos competentes.

[4.7. Registros do controle de vetores e pragas urbanas verificados, datados e rubricados.

/5. Abastecimento de Agua

5.1. Utilizagao de agua potavel para manipulagao de alimentos.

15.2. Quando utilizada fonte alf iva, a potabilidads d I di laudos lab

[5.3. Gelo para utilizagao em alimentos fabricado a partir de agua potavel e mantido em condigao higiénico-sanitaria que evite sua contaminagao.

15.4. Vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou superficies que entram em contato com alimentos, produzido a partir de agua potavel.

15.5. Reservatorio de agua edificado e/ou revestido de material que nao P a qualidade da agua, P

15.6. Reservatorio de agua livre de infiltracces, d em estado de higiene e conservagao e devidamente tampado.

[5.7. Reservatorio de agua higienizado em intervalo maximo de seis meses, por empi da e pessoal

15.8. Existéncia de regstro que pi a higienizagao do orio de agua.

5.9. Regi da higi ao do torio de agua verificados, datados e rubricad

6. Manejo de Residuos

6.1. Coletores de residuos do estabeleci de facil higienizacao e P devid: identificados, integros, dotados de tampas, sacos plasticos e em nimero
suficiente.

6.2. Coletores de residuos das areas de a0 e ar de ali dotados de tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados,
lintegros, sacos plasticos e em nimero suficiente.

6.3. Residuos coletados na area de produgao e de ali irados fi e dos em local fechado e isolado.

[7. Manipuladores

[7.1. Controle de satde dos manipuladores realizado de acordo com legislagao especifica, sendo tid g

[7.2. Manipuladores realizam exames admissionais e periodicos de acordo com a legislacao especifica.

7.3. Saude dos i supervisi diari

[7.4. lad fastados quando ap doencas de pele, tais como micoses de unhas e maos, lesoes e ou si que possam P a qualidade

i q
lhigi nico-sanitria dos alimentos.

7.5. Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em adequado estado de conservacao, completo (protecao para cabelos cobrindo completamente os fios, uniforme}
fcom mangas curtas ou compridas cobrindo a totalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cintura, sem botdes ou com botdes protegidos, calcas
icompridas, calgados fechados), exclusivo a area de pre a0 de alimentos e trocados, no minimo, diariamente.

7.6. Manipuladores dotados de boa apresentacao, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, sem barba ou bigode e cabelos|
lprotegidos.

[7.7. Manlpuladores adotam o habito de nao fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

[7.8. Manipulad idad ite as maos antes da ipulagao de all , princi apos qualquer interrupgao, troca de atividade e depois do uso
lde sanitérios.

17.9. Existéncia de cartazes de orientagao aos manipuladores sobre a correta higienizagao das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados.
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[7.10. Roupas e objetos pessoais guardados em ammarios reservados para esse fim, fora da area de produgao.
7.11. i d P ionados e itad di (com freqiiéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulagao de alimentos e em doencas
jtidas por ali
712, Capacitacd provad "5 5 =
7.13. ipulad d d ao, abordando no minimo os i temas: inagao de ali doengas itidas por ali a

higiénica dos alimentos e Boas Pratn:as em servicos de alimentagao.

(C. no caso de alimentos congelados.

7.14. Mampuladores de servu;os de ali ao para eventos, e sup dos, e feil que prep elou i de risco,
de de longa éncia para idosos, instituicoes de ensino e demais locais que ip li de risco p d: itados em|

Boas Praticas.

[7.15. Visitantes cumprem os requisitos de higiene e saude belecidos para ipulad

/8. Matérias-Primas, Ingredi o Embal

8.1. i das érias-primas, ingredi e em areas protegidas e limpas.

8.2. Matérias-pril I ionadas no bi indo critérios pré i para cada produto.

Rotulagem dos produtos de acordo com a leglslacao especifica.

8.3. Controle da temp bi de matérias-pri ingredi , de acordo com os seguintes critérios:

I. Alimentos congelados: - 12°C ou inferior ou con forme mtulagem

Il. Alimentos refrigerados: 7°C ou inferior ou con forme rotulagem;

I1l. Existéncia de registros p do o controle de temp no bi ificados, datados e rubricad

18.4. Temp das maté i e produtos i iali conforme indicagoes do i ou de acordo com os seguintes critérios:

I. Alimentos congelados: - 18"C ou mlenur

I Allmemos refrigerados: inferior a 5°C;

lll. Existéncia de registros pr do o controle de temp no ificados, datados e rubricados.

B85 AN gelad " o 20D 0 3 T cre— 5 T Sob_refrigeragao, ou =

rotulagem.

8.6. Equi de refrigeracao e | em numero i com as idades e tipos de ali aserem d

8. 7 Quando houver idade de i géneros ali icios em um mesmo equipamento:

1A prontos colocad nas i peri

1. Ali ntos e/ou iras centrais; |Il. Produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos;

IV. Todos os alimentos armazenados embalados ou gmtggidos em recipientes fechados e em temperaturas definidas neste regulamento.

8.8. Equipamento regulado para o alimento que necessita temperatura mais baixa.

8.9. Durante a limpeza ou d I de equip de frio, ali idos com temp: inferior a 5° C, no caso de alimentos refrigerados, ou < a — 18

8.10. Lotes das e p ou com prazos de validade ao ou identificados e
farmazenados separadamente a1e o destino fi nal.

8.11. Matérias-primas, ingredi e embal das em local limpo e organizados de forma a garantir prote¢ao contra contaminantes.

8.12. Matérias-primas, ingredif e sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando os espagos minimos para adequada ventilagao e
lhigienizagao.

9. Pnp:ng:ao do Alimento

9.1. ri e ilizadas para ao do alimento em digo igiéni itarias, e em com a
Iegnslat;ao especlﬁca

9.2. Existéncia de adogao de medidas a fim de minimizar o risco de inagao cruzada.

9.3. Produtos p P atemp i pelo tempo minimo necessario para a preparagao do alimento (maximo 30 minutos).

9.4. Al nao util na i ici e identificados de acordo com a rotulagem.

9.5. Tratamento térmico garante a temperatura de no minimo 70°C em todas as partes do alimento.

9.6. Quando da utilizagdo de p a70°Co térmico é ido através das inagdes de tempo e p que ol a
uslidado higiéei “tiria dos ali

9.7. Oleos e gordi utilizados idos a temp nao superior a 180°C.

9.8. Oleos e gorduras substituidos quando houver alteragao evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais (fumaga, espuma, aroma e sabor).

9.9. i da i de oleos e gord! para frituras com registros desse controle.

9.10. D« ido sob refrig: ao a temp inferior a 5°C.

9.11. Quando utilizado o forno de mi das para di [ alimento submetido a cocgao imediata.

9.12. Ali bmetidos ao d idos sob refri 30 quando nao utilizados imediatamente.

9.13. Temperatura do alimento preparado e conservado a quente superior a 60°C, por no maximo 6 horas.

9.14. Existéncia de monitoramento, registro e agao corretiva, da temperatura de conservagao a quente.

9.15. Registro da temperatura de conservagao a quente verificado, datado e rubricado.

9.16. Temperatura do alimento prep: nop de i duzida de 60°C a 10°C em, no maximo, 2 horas.

9.17. Produtos p dos em temg de 4° C ou menos, conservados por 5 dias, ou em F p ad°Cei a5°C,

lconservados por menos de cinco dlas

9.18. Produtos preparad em iguais ou infe a-18°C.

sob

9.19. Alimentos preparados embalados e identificados quando ou

9.20. Existéncia de registro das de refrigeragao e
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[9.21. Registros das temperaturas de refrigeracao e congelamento verificados, datados e rubricados.

19.22. Os procedimentos de higieniza¢do dos alimentos hortifrutigranjeiros sequem os seguintes critérios:
|. Selecao dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados e sem condi¢bes adequadas;

1l. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel;

l1l. Desinfecgdo: imersao em solugéo clorada com 100 a 250ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da Satde,
liberados para esse fim e de acordo com as indicac6es do fabricante;
IV. Enxaglie com 4gua potavel.

19.23. Adocdo de medidas de controle para os alimentos hortifrutigranjeiros que garantam que a limpeza e, quando necessario, a desinfec¢do ndo constituam fontes de
lcor ) do

[9.24. Vegetais folhosos crus, corretamente higienizados e nao adicionados de molho, maionese, iogurte, creme de leite ou demais ligas, preparados e prontos para o|
lconsumo, mantidos em temperatura ambiente por no maximo 1 hora ou conservados sob refrigeracéo por periodos maiores.

19.25. Ovos utilizados obedecendo aos seguintes critérios:

I. Utilizagdo de ovos limpos, integros e com registro no 6rgdo competente;

|. Dentro do prazo de validade, com conservacdo e atmazenamento que ndo propicie contaminacao cruzada e seguindo as indicagdes da rotulagem;
1ll. Ovos lavados com égua potavel corrente, imediatamente antes do uso, quando apresentam su]ldades visiveis;

IV. Nao s@o prep ao consumo ali com ovos cris, como maionese caseira, mousse, merengue, entre outms

V. Alimentos | preparados somente com ovos pasteurizados, desidratados ou tratados icamente, sua

IVI. Ovos submetidos a cocgao ou fritura apresentam toda a gema dura; VII. Nao s@o reutilizadas embalagens dos ovos para outros fins.

19.26. Guarda de amostras (100g/100mL) de todos os alimentos preparados, incluindo bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso,
identificadas com no minimo a denominacgdo e data da preparacdo, amazenadas por 72 horas sob refrigeracdo, em temperatura inferior a 5° C, em cozinhas industriais,|

hotéis, escolas, insti de longa p para idosos e estabelecimentos de infantil e demais imentos & critério da autoridade

10. eT do Alimento Prep:

10.1. Alimentos preparados mantidos na 4rea de armazenamento ou aguardando o transporte protegidos contra contaminantes.

10.2. Alimentos preparados aguardando o transporte identificados, com pelo menos, a designacao do produto, data de preparo e prazo de validade.

10.3_ A t porte do ali pr do, da
iqualidade htglérucosanlténa

icdo até o consumo, ocorrem em condicoes de tempo e temperatura que nao comprometam a

10.4. Controle de temperatura do alimento no transporte, com registro, verificagéo, data e rubrica.

10.5. Meios de transporte do alimento preparado higienizados e dotados de medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas.

10.6. Veiculos utilizados para o transporte do alimento preparadi i ou | providos de meios que garantam essas condi¢coes durante todo o tempo de|
iduragdo do trajeto e utilizados somente para esse fim.
1. Exposicao ao C do Prey

11.1. Area de exposicao, consumagao ou refeitério mantido organizado e em adequadas condigdes higiénico-sanitarias.

11.2. Manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de contaminagdo dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos ou pelo uso de luvas|
descartaveis.

11.3. Equipamentos de calor e frio ios 4 exposicao ou ibuicao de alimentos prep sob
ladequado estado de higiene, conservacéo e funcionamento.

p controladas devidamente dimensionados e em|

11.4. Existéncia de registro da temperatura do equipamento de exposicao ou distribuicao de alimentos preparados.

11.5. Registro da temperatura do equip > de exposicao ou distribuicao de alimentos preparados verificado, datado e rubricado.

11.6. i de icdo do alimento p ep ) na drea de ao dotado de barreiras de protecdo que previnam a contaminagdo do mesmo em)
ldecorréncia da proximif fe ou da agdo do ¢

11.7. Utensilios utlizados na consumacao do alimento, tas como pratos, copos, talheres devidamente higienizados e s em local p

11.8. Auséncia de ornamentos e plantas na 4rea de produgdo e, quando presentes na area de consumo, nao fontes de cor para os alimentos,
preparados.

11.9. Funcionarios resp is pela atividade de rt i ) de dinheiro, cartoes, ndo manipulam alimentos.

12. Documentagao e Registro

12.1. Servigos de Alimentagao dispde de Manual de Boas Praticas e de Prc imentos Op ionais Padroni (POP) disponiveis aos funcionarios envolvidos e &
lautoridade sanitaria.

12.2. Os POP contém instrucdes seqenciais das operagdes, a frequenda de execugdo e as agbes corretivas, especificando o cargo e ou a fungo dos responsaveis pelas|
latividades e aprovados, datados e rubricados pelo resp to.

12.3. Registros mantidos por periodo minimo de 30 dias contados a partir da data de preparag&o dos alimentos.

12.4. Servicos de Ali émimp > Procedi Operacionals Padronizados (POP) de:

Higienizago de instalagées, equipamentos e moveis.

b) Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

ic) Higienizacdo do Reservatorio.

d) Higiene e Salde dos Manipuladores.

13. Responsabilidade

13.1. Responsavel pelas de dos a Curso de C > em Boas Praticas para Servicos de]
Alimentacao, abordando no minimo: contamlnacéo de alimentos, doencas trarsmltldas por alimentos, manipulacdo hlglenk:a dos alimentos e Boas Préticas.

13.2. Estabelecimento dispde do documento comprobatério do Curso de Capacitagao do responsavel pelas atividades de manipulagao dos alimentos devidamente datado,
contendo a carga horéria e contetido programatico.

13.3. Resp pelas ativi de i ao dos alimentos atualiza-se, através de cursos, ios e demais ativi que se fizerem necessarias,
pelo menos anualmente, em temas como: hlglene pessoal, manipulagao higiénica dos alimentos e doenqas transmitidas por alimentos.

13.4. Existéncia de documentos que comprovam as atualizagdes do responsével pela manipulagéo dos alimentos.

13.5. Resp pelas atividades de treir no minimo, anuais em: higiene pessoal,
ransmitidas por alimentos para a equipe de manlpuladones de alimentos sob sua responsabilidade.

dos e

13.6. Exi ia de d tos que compl a promogao de trei para a equipe de manipuladores de alimentos do estabelecimento.

13.7. Responsével pela manipulagdo dos alimentos em caso de surtos de doenca transmitida por alimentos realiza notificagdo compulséria aos Orgéos Oficiais del
Vigilancia Sanitaria.
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