v.4,n.7,2023

AA RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMAY | ISSN 2675-6218

AVALIACAO DO NIVEL DE CONHECIMENTO DE HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR DOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE TRES HOTEIS EM NATAL/RN

EVALUATION OF THE LEVEL OF KNOWLEDGE OF FOOD HYGIENE AND SAFETY OF FOOD
HANDLERS AT THREE HOTELS IN NATAL/RN

EVALUACION DEL NIVEL DE CONOCIMIENTO EN HIGIENE Y SEGURIDAD DE LOS
ALIMENTOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE TRES HOTELES EN NATAL/RN

Jeise Lopes de Araujo?, Katia Regina Souza?
e473645
https://doi.org/10.47820/recima21.v4i7.3645

PUBLICADO: 07/2023

RESUMO

Introdugdo: A higiene e seguranca alimentar em uma empresa que produz alimentos visa garantir
uma adequada condi¢&o higiénico-sanitaria dos produtos elaborados, sem oferecer riscos a satde do
consumidor, sob condi¢fes previstas pela legislacdo vigente. A contaminagdo dos alimentos durante
a manipulacdo é um fato quando medidas higiénico-sanitarias ndo sdo adotadas e as condicbes
ambientais sdo insatisfatérias para sua manipulagédo. Objetivo: Avaliar o nivel de conhecimento em
Higiene e Seguranca Alimentar dos manipuladores de alimentos de trés hotéis em Natal/RN para
subsidiar acdes de treinamento com objetivo de garantir uma alimentacdo segura aos hospedes.
Metodologia: trata-se de um estudo descritivo, de corte transversal, conduzido em 3 hotéis em
Natal/RN. Foi avaliado o Conhecimento de Higiene e Seguranca Alimentar de 30 manipuladores de
alimentos através de entrevistas com a aplicagdo de um questionario estruturado composto por 30
guestdes. Resultados: Os resultados indicaram que a maioria dos manipuladores 73 % séo
constituidas de homens, e 63,3% do total apresentavam-se entre 20 e 35 anos. Na avaliagdo do
conhecimento, observou-se que o valor médio de acertos foi de 78,22%, demonstrando que o nivel
de conhecimento dos manipuladores entrevistados, de uma maneira geral, é adequado. Conclusao:
as informacgdes obtidas neste estudo permitiram avaliar a formacdo dos manipuladores de alimentos
da rede hoteleira, sugerindo a necessidade de implantar novas abordagens que atuem diferenciadas
na higiene e seguranca alimentar e valorizem a mudanc¢a do comportamento em si.

PALAVRAS-CHAVE: Manipuladores de alimentos. Seguranca alimentar. Conhecimento.
treinamento.

ABSTRACT

Introduction: Hygiene and food safety in a company that produces food aims to guarantee an
adequate hygienic-sanitary condition of the products produced, without offering risks to the health of
the consumer, under conditions foreseen by the current legislation. Food contamination during
handling is a fact when hygienic-sanitary measures are not adopted and environmental conditions are
unsatisfactory for handling. Objective: Evaluate the level of knowledge in Hygiene and Food Safety of
food handlers in 3 hotels in Natal/RN to support training actions with the aim of guaranteeing safe
food for guests. Methodology: this is a descriptive, cross-sectional study conducted in 3 hotels. The
Knowledge of Hygiene and Food Safety of 30 food handlers was evaluated through interviews with
the application of a structured questionnaire composed of 30 questions. Results: The results indicated
that most handlers 73% are men, and 63.3% of the total were between 20 and 35 years old. In the
knowledge assessment, it was observed that the average value of correct answers was 78.22%,
demonstrating that the level of knowledge of the handlers interviewed, in general, is adequate.
Conclusion: the information obtained in this study allowed evaluating the training of food handlers in
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the hotel chain, suggesting the need to implement new approaches that act differently in hygiene and
food safety and value the change in behavior itself.

KEYWORDS: Food handlers. Food security. Knowledge. Training.

RESUMEN

Introduccion: La higiene y seguridad alimentaria en una empresa productora de alimentos tiene como
objetivo garantizar un adecuado estado higiénico-sanitario de los productos elaborados, sin ofrecer
riesgos para la salud del consumidor, en las condiciones previstas por la legislacion vigente. La
contaminacion de los alimentos durante la manipulacién es un hecho cuando no se adoptan medidas
higiénico-sanitarias y las condiciones ambientales no son las adecuadas para su manipulacion.
Objetivo: Evaluar el nivel de conocimiento en Higiene y Seguridad Alimentaria de los manipuladores
de 3 hoteles en Natal/RN para apoyar acciones de capacitacion con el objetivo de garantizar
alimentos seguros para los huéspedes. Metodologia: se trata de un estudio descriptivo transversal
realizado en 3 hoteles. Se evalu6é el Conocimiento de Higiene y Seguridad Alimentaria de 30
manipuladores de alimentos a través de entrevistas con la aplicacion de un cuestionario estructurado
compuesto por 30 preguntas. Resultados: Los resultados indicaron que la mayoria de los
manipuladores el 73% son hombres, y el 63,3% del total tenian entre 20 y 35 afos. En la evaluacion
de conocimientos se observé que el valor promedio de aciertos fue de 78,22%, demostrando que el
nivel de conocimientos de los manipuladores entrevistados, en general, es adecuado. Conclusién: la
informacion obtenida en este estudio permitié evaluar la formacién de los manipuladores de alimentos
en la cadena hotelera, sugiriendo la necesidad de implementar nuevos enfoques que actien de
manera diferente en la higiene y seguridad alimentaria y valoren el cambio de comportamiento en si.

PALABRAS CLAVE: Manipuladores De Alimentos. Seguridad Alimentaria. Conocimiento.
Capacitacion.

INTRODUCAO

A higiene e seguranca alimentar em uma empresa que produz alimentos visa garantir uma
adequada condicdo higiénico-sanitaria dos produtos elaborados, sem oferecer riscos a salde do
consumidor, sob condic¢des previstas pela legislacao vigente.

A implantacdo das boas praticas de manipulacdo de alimentos é necessaria para garantir a
producdo e oferta de alimentos seguros. A segurancga alimentar visa atender sob o ponto higiénico
sanitario e garantir a qualidade do alimento e que estejam livres de contaminantes fisicos, quimicos e
microbiolégicos. Alguns fatores durante o processo produtivo como contaminagdo cruzada,
higienizacdo incorreta, manipuladores contaminados entre outros exercem influéncia na qualidade
dos alimentos que podem proporcionar a proliferacdo de dos microrganismos no alimento e pode
ocasionar as doencgas transmitidas por alimento (SANTOS; BEZERRA, 2015).

As doencas de transmitidas por alimentas tém sido causas de investiga¢fes e pesquisas para
gue agentes etioldgicos e fatores correlatos sejam identificados e analisados. O conhecimento dos
fatores envolvidos no processo é importante para estabelecer os mecanismos de prevencéo e
controle (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

A contaminacgdo dos alimentos durante a manipulagdo é um fato quando medidas higiénico-
sanitarias ndo sao adotadas e as condicdes ambientais séo insatisfatérias para sua manipulagéo.

Entretanto, a formacdo e a capacitacdo dos trabalhadores tém papel primordial, pois é através da
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pratica de corretos habitos de higiene no local de trabalho que os riscos serdo minimizados
(MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017). Diante disso € necessario 0 aperfeigoamento constante
de condutas afim de minimizar os riscos de alimentos contaminados.

A lavagem das médos é uma medida eficaz de prevencdo da transmissdo cruzada de
microrganismos e, apesar da relativa simplicidade deste procedimento, ainda se observa uma forte
resisténcia em sua utilizacdo. A higienizacdo adequada dos equipamentos e utensilios bem como a
do proprio manipulador € um dos fatores mais importante nos processos para o controle de qualidade
do alimento (NETO; ROSA, 2014).

De acordo com a ANVISA (2004), as mdos devem ser lavadas constantemente, os
manipuladores devem lavar as médos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, apés
gualquer interrup¢do do servigo, apés tocar materiais contaminados, apés ir ao banheiro, passar a
mao no cabelo e/ou em qualquer parte do corpo/roupa.

Segundo a RDC 216 (2004), os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e
capacitados periodicamente em higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doencas
veiculadas por alimentos. E em concordancia com a ANIVSA (2004), para que aconteca de maneira
correta a higienizacdo das méos, devem ser colocados cartazes de orientagdo de preferéncia
préximo a lavatorios.

O objetivo deste trabalho é avaliar o nivel de conhecimento em Higiene e Seguranga
Alimentar dos manipuladores de alimentos dos hotéis A, B e C em Natal/RN, para subsidiar acdes de

treinamento com a finalidade de garantir uma alimentacao segura aos héspedes.

METODO

Trata-se de um estudo descritivo, de corte transversal, conduzido em trés hotéis, localizados
na praia de Ponta Negra, em Natal-RN, Brasil. Foi avaliado o Conhecimento de Higiene e Seguranca
Alimentar dos manipuladores de alimentos através de entrevistas com a aplicacdo de um
guestionario estruturado composto por 30 questdes. O periodo da coleta dos dados ocorreu em maio
de 2023.

O questionario foi aplicado individualmente, em sala reservada, no préprio local de trabalho,
antes do treinamento de capacitacdo em higiene e seguranca alimentar. Foram entrevistados 30
funcionarios, sendo 11 do hotel A, 14 do hotel B e 5 do hotel C. O contelido das questdes do
instrumento foi de acordo com as recomendacdes presentes na legislacéo sanitaria (RDC 216/2004),
e as alternativas de respostas foram apresentadas de maneira a serem classificadas em certo ou
errado. Para classificagédo do nivel de conhecimento dos manipuladores, foi calculado o percentual de
acertos das respostas a partir da conformidade delas a legislacéo, conforme parametros propostos
por Jorge et al. (2013): conhecimento adequado - 76 a 100% de acertos; conhecimento regular — 51 a
75% de acertos; e conhecimento deficiente - 0 a 50% de acertos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As informag6es demogréaficas obtidas no presente estudo a partir das entrevistas com 30
manipuladores de alimentos dos hotéis A, B e C estdo demonstradas no gréfico 1, 2 e 3. Observa-se
gue a maioria dos manipuladores n = 22 (73 %) € constituida de homens, e 63,3% do total

apresentavam-se entre 20 e 35 anos como mostra o grafico 2.

Gréfico 1: Distribuicdo dos manipuladores de alimentos por género dos trés hotéis em
Natal/RN

GENERO

OM73,00% OF 27,00%

Gréfico 2: Faixa etaria dos manipuladores de alimentos dos trés hotéis em Natal/RN

FAIXA ETARIA

O 20A35 36 A51 52 A 65

Em relacdo a escolaridade, observa-se no grafico 3, que a maioria, representando 40%,
apresentam ensino médio completo ou incompleto, provavelmente devido a exigéncia do
conhecimento da gastronomia pela rede hoteleira, principalmente para hotéis de luxo. Resultado
semelhante ao encontrado por Soares (2011), com 48,8 % dos funcionarios com ensino médio
completo ou incompleto, como também aos dados apresentados por Boaventura et al., (2017) que

em relacdo ao nivel de escolaridade, 47% possuiam o ensino médio completo.
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Gréfico 3: Nivel de escolaridade dos manipuladores de alimentos dos trés hotéis em Natal/RN

ESCOLARIDADE

\
Oﬁ_\d\,\%oO“‘
\do\‘aa dﬂ

[\)%

o j‘nﬁd

ANALFABETO 0% O FUNDAMENTAL INCOMPLETO 13,33% [ FUNDAMENTAL COMPLETO 13,33%

MEDIO INCOMPLETO 16,67% [ MEDIO COMPLETO 23,33%

[0 SUPERIOR COMPLETO 23,33%
SUPERIOR INCOMPLETO 10,00%

Na avaliagdo do conhecimento, observou-se que o valor médio de acertos foi de 78,22%
(Tabela 1), demonstrando que o nivel de conhecimento dos manipuladores entrevistados, de uma

maneira geral, € adequado de acordo com os parametros estabelecidos por Jorge et al., (2013). Em
contrapartida, resultado diferente foi observado por Soares (2011), com valor médio de acertos de

65,2%, demonstrando que o nivel de conhecimento dos manipuladores entrevistados, de uma

maneira geral, é insuficiente.
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Tabela 1: Avaliacdo do conhecimento sobre Higiene e Seguranca Alimentar (HSA) dos
manipuladores de alimentos dos trés hotéis em Natal/RN

RESPOSTAS (%)

QUESTOES NAO
CONFORME CONFORME BRANCO
1. A Lavagem das méos ao chegar no trabalho, antes e
ap6s manipular alimentos, apds qualquer interrupgéo do
servigo, apos tocar materiais contaminados, apos usar 0s 100,00% 0,00%

sanitarios e sempre que se fizer necessario, reduz os riscos
de contaminacéo alimentar.

2. A lepeza e mampul_a(;ao~ ade_quada dos utensilios 90,00% 10,00%
aumenta o risco de contaminacao alimentar.

3. Comer e beber na cozinha durante a manipulagéo dos o o
alimentos aumenta o risco de contaminacao alimentar. 93,33% 6.67%
4. . 'Lavar 0s utensm.os apenas com detergente neutro os 46.67% 53.33%
deixa livres de contaminacéo.

5. ZA‘ .Salmonella esta entre os microrganismos 100,00% 0.00%
patogénicos causadores de doencas alimentares

6. @] Staphylococcu_s € um microrganismo patogénico 76.67% 23.33%
causador de doenca alimentar.

7. ' As Latas gstufada§ podem contgr CIostndlum_ 93.33% 6.67%
botulinum um microrganismo responsavel pelo botulismo

8. Og Mlcrorganlsmps podem estar na pele, boca e nariz 86.67% 13,33%
dos manipuladores sadios.

9. Limpar é a mesma coisa que sanitizar 73,33% 26,67%

10. Contaminacéao cruzada € quando os microrganismos de
um alimento contaminado passam para outro através das 100,00% 0,00%
maos do manipulador ou utensilios de cozinha.

11. O congelamento destréi todos os microrganismos que
podem causar doencgas alimentares.

12. Segundo a RDC 216/2004, a temperatura correta de
refrigeracdo € até 5 °C (alimentos pereciveis).

13. Segundo a RDC 216/2004, para a conservagao a
guente, os alimentos prontos para o consumo devem ser 96,67% 3,33%
mantidos a temperatura superior a 60 °C.

14. Alimentos contaminados sempre tem alguma alteracdo

70,00% 30,00%

83,33% 16,67%

20,00% 80,00%
na cor, odor ou sabor.
15; Cozinhar bem os allmentos em tempgratl{ra superior a 36.67% 63.33%
60°C os torna totalmente livres de contaminacéo.
16. Os produtos de limpeza que estlvere_m fechados podem 86.67% 13,33%
ser armazenados com latas e vidros de alimentos fechados.
17. Alimentos crus e cozidos devem ser armazenados
separadamente para reduzir o risco de contaminagéo 100,00% 0,00%
alimentar.
18. E necessario checar a temperatura das camaras
periodicamente para reduzir o risco de contaminagéo 100,00% 0,00%
alimentar.
19. As porcoes de alimentos descongelados podem ser 80,00% 20,00%

novamente congeladas.
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20. Os alimentos prontos para 0 consumo podem ser
conservados em estufa. quente por tempo |ndete,rm|r_1ado uma 73.33% 23.33% 0.11%
vez que a temperatura interna do equipamento € acima de
60°C.
21. A: melhqr maneira de descongelar as proteinas € por 90.00% 10,00%
imersdo em agua.
22. _ O uso de mascaras € uma atitude importante na reducéo 93.33% 6.67%
do risco de contaminacéo alimentar.
2_3. O uso de Iu_vasNe uma a_ltltude |mp~0rtante na reducéo do 96.67% 3.33%
risco de contaminacéo de alimentos ndo embalados.
24. A~ desmfecc;aE) dos hO(tlfrutls poqe ser reallzadq por 53.33% 46.67%
imersdo em solugédo com vinagre de &lcool por 15 minutos.
25. Ao armazenar carne crua descongelada na camara de
resfriamento, o local ideal para armazena-la é nas prateleiras | 40,00% 56,67% 0,11%
de baixo.
26. Os_ ovos gevem ser lavados antes do armazenamento 36.67% 63.33%
sob refrigeracao.
27. As sobremesas e preparagdes prontas para 0 consumo 96.67% 3.33%
podem ser armazenadas no mesmo local de proteinas cruas.
28. _ _Facas e tabuas de corte d_ever:n ser corretamente 100,00% 0.00%
sanitizadas para evitar contaminagdo cruzada.
29. Manlpulgdorei; de alimentos que ter_n escoriacoes ou 90,00% 10,00%
cortes nas maos ndo devem tocar nos alimentos sem luvas.
30. Os alimentos podem ser armazengcjos no alm'o_xarlfado 43,33% 56.67%
preservando suas embalagens secundarias e terciarias.
78,22% 21,56% 0,22%

Dados diferentes foram encontrados por Kirchheim, Garcia e Baratto (2021) que nos
resultados obtidos antes da realizac@o do treinamento, 61,11% dos itens apresentavam conformidade
e apoés o treinamento esse indice aumentou para 72,22%, mostrando apés o treinamento uma
semelhanca com o presente estudo. E dessa forma, os autores citados constataram que, ap0s o
treinamento realizado, ocorreram mudancas em nivel de comportamento, porém ainda had uma
margem a ser trabalhada. Ressaltando assim a importdncia de capacitacdes continuos aos
manipuladores.

Pittelkow e Bitello (2014), em sua pesquisa, verificaram que antes da realizacdo do
treinamento apresentava 61,11% dos itens em conformidade e ap6s o treinamento, apresentou
72,22% dos itens encontravam-se em conformidade.

Boaventura et al., (2017), diferente dos dados deste estudo, tracaram uma distribui¢éo total
de respostas corretas de 41% e 52%, antes e apOs o treinamento, respectivamente. Antes do
treinamento, o percentual de acertos foi classificado como conhecimento deficiente (41%) e apds foi
classificado como regular (52%).

Corroborando com os resultados do presente estudo, Morales e Vieira (2019) encontraram

uma média de respostas certas para as perguntas de conhecimentos sobre boas praticas de

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.4,n.7,2023

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMAZ ISSN 2675-6218
AVALIAGAO DO NIVEL DE CONHECIMENTO DE HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR DOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS DE TRES HOTEIS EM NATAL/RN

Jeise Lopes de Aratjo, Katia Regina Souza
manipulaco de 85% de respostas corretas. E um resultado aparentemente bom, porém, os autores
enfatizam que para os resultados serem considerados plenamente satisfatorios, as respostas
deveriam ser 100% corretas. Essa meta de acertos foi estipulada levando-se em consideracdo que
apenas um erro relacionado a manipulacdo e/ou conservagédo de alimentos pode colocar em risco
toda a producgédo e provocar contaminacdo e, consequentemente DTA.

Com achados melhores quando comparados a este estudo, Akabanda, Hlortsi e Owusu-
Kwarteng (2017) ao avaliarem o conhecimento, atitudes e praticas de seguranca alimentar com 235
manipuladores de alimentos de 29 instituicbes em Gana, identificaram que 98,7% dos entrevistados

possuiam conhecimento sobre a importancia de praticas sanitarias gerais.

CONSIDERACOES

As informacg8es obtidas neste estudo permitiram avaliar o nivel de conhecimento em Higiene
e Seguranca Alimentar dos manipuladores de alimentos dos hotéis A, B e C, sugerindo a
necessidade de implantar novas abordagens que atuem diferenciadas e valorizem a mudanga do
comportamento das atitudes adotadas pelos manipuladores durante o processo produtivo, como uma
“reciclagem” periddica e dindmicas diarias que possam ser incorporadas na rotina do trabalho. O
valor do treinamento é fundamental, porém, para uma melhor eficacia, o mesmo deve ser planejado,
observando os gargalos especificos que gera duvidas e dificuldades no contexto da seguranca
alimentar de cada equipe. Sendo assim, recomenda-se a implantacdo de programas de capacitacdo
continua e individualizada de higiene e boas praticas de manipulacdo em todos os locais em estudo,

garantindo refor¢co nas informacgfes continuamente.
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