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RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) sdo locais pertencentes ao setor de alimentagéo fora
do domicilio, independentemente de estarem ligados a locais comerciais ou ndo. Com a maior
frequéncia do consumo de alimentos fora de casa, existe uma preocupacdo sobre a salde dos
consumidores, pois 0s alimentos sdo considerados vetores de doencgas e podem ser contaminados em
diferentes etapas. O objetivo dessa pesquisa foi identificar o nivel de conhecimento das praticas de
higiene alimentar dos manipuladores e os seus fatores associados entre a manipulacéo de alimentos
em UANSs. Trata-se de uma revisdo integrativa. As bases eletrdnicas usadas foram: Pubmed, Scielo e
Lilacs, em abril de 2021. Utilizaram-se os descritores com combinagdes em portugués e inglés:
seguranca alimentar; higiene alimentar; manipuladores de alimentos. Os critérios de elegibilidade
adotados foram artigos publicados nos ultimos seis anos, em portugués e inglés, referentes a tematica.
Foram encontrados 66 artigos e apos a aplicacdo dos critérios de inclusdo, restaram 10 artigos.
Percebeu-se que grande parte dos manipuladores estdo desempenhando seu papel de forma
inadequada. Os autores associaram que essa pratica negativa vai além do déficit de conhecimento dos
manipuladores, incluindo também as condi¢des higiénico sanitarias dos locais. Esses problemas séo
maiores em paises subdesenvolvidos, pois apresentam indicadores sociais baixos. Esses indicadores
levam em consideragao saude, educacgédo e nutricdo. Os resultados demonstram que é fundamental
gue as UANs oferecam formacdo adequada aos manipuladores com medidas de seguranca na
producéo dos alimentos e adotem o uso correto das boas praticas de higiene no local de trabalho.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca alimentar. Higiene alimentar. Manipuladores de alimentos.

ABSTRACT

The Food and Nutrition Units (UANSs) are places belonging to the food sector outside the home,
regardless of whether they are connected to commercial locations or not. With the greater frequency of
food consumption outside the home, there is a concern about the health of consumers, as food is
considered a vector of disease and can be contaminated at different stages. The objective of this
research was to identify the level of knowledge of food hygiene practices of food handlers and their
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associated factors among food handling in FNUSs. It is an integrative review. The electronic databases
used were: Pubmed, Scielo and Lilacs, in April 2021. The descriptors with utilities in Portuguese and
English were used: Food safety; food hygiene; food handlers. Eligibility criteria were adopted for articles
published in the last six years, in Portuguese and English, referring to the theme. 66 articles were found
and after applying the inclusion criteria, 10 articles remained. It was noticed that most handlers are
performing their role inappropriately. The authors associated that this negative practice goes beyond
the knowledge deficit of the handlers, as well as the hygienic sanitary conditions of the places. These
problems are greater in underdeveloped countries, as they have low social indicators. These indicators
take into account health, education and nutrition. The results demonstrate that it is essential that the
FNUs offer adequate training to handlers with safety measures in food production and adopt the correct
use of good hygiene practices in the workplace.

KEYWORDS: Food safety. Food hygiene. Food handlers.

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e NutricAo (UANs), designam todos os estabelecimentos
integrantes do segmento da alimentacdo fora do lar, sejam estes ligados aos estabelecimentos
comerciais (restaurantes, bares e similares) ou néo (hospitais, quartéis, prisdes, escolas, entre outros)
e possuem a responsabilidade de fornecer alimentacdo sadia, racional, variada e econdmica de forma
a evitar desperdicio, proporcionar educacdo alimentar e preservar ou recuperar a saude dos seus
consumidores (MELLO et al., 2010).

Os alimentos sdo considerados um vetor de doencas e podem sofrer contaminagdo em suas
diferentes etapas de producéo, assim, especial atencéo deve ser dada a manipulacéo de alimentos; e
0s manipuladores podem se tornar fontes principais de contamina¢éo se nao atenderem aos requisitos
de higiene necessarios para a seguranca alimentar (SCHIRMER; PICANCO; FARIA, 2019).

Os manipuladores de alimentos desempenham um papel importante na disseminacdo de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTASs). O risco de contaminacdo depende do grau de contato
com este produto e da natureza do trabalho executado. E previsivel que grupos sociais
economicamente privilegiados sejam menos suscetiveis a certos tipos de doengas e grupos
economicamente desfavorecidos tenham maior incidéncia (NOLLA; CANTOS, 2005).

Nos paises em desenvolvimento, os habitos de higiene alimentar séo propicios a serem piores,
pois possuem um padrao de vida entre baixo e médio, uma base industrial em desenvolvimento e um
indice de desenvolvimento humano médio (ABDI et al., 2020).

Para prevenir ou minimizar os riscos de DTAs, é importante que medidas de prevencao e
controle de higiene, que incluem as praticas de higiene alimentar, sejam adotadas em toda a cadeia
produtiva, desde a comercializacdo da matéria-prima, passando pela manipulagdo até chegar ao
consumidor final, visando a melhoria das condic¢des sanitérias dos alimentos. O controle sanitério dos
alimentos se constitui em um conjunto de normas e técnicas utilizadas para verificar se os produtos
alimenticios estdo sendo produzidos, manipulados e distribuidos de acordo com as boas praticas
(SANTOS, 2015).

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



v.2,n.7,2021

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMAR] ISSN 2675-6218
PRATICAS DE HIGIENE ALIMENTAR E FATORES ASSOCIADOS ENTRE MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Byanka Pereira da Silva e Silva, Erica dos Santos do Nascimento, Islania da Silva Sousa, Jerénimo Gregério da Silva Neto,
Michelle Santana Oliveira, Teresinha de Jesus Oliveira, Lucas Eduardo Alves de Oliveira, Amanda Cristine Ferreira dos Santos

Para garantir que os locais de producéo de alimentos cumpram com as etapas e procedimentos
gue devem ser considerados para um alimento seguro e sem riscos, uma série de leis foram criadas.
Dentre elas, a Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, elaborada pelo Ministério da Salde,
através da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que dispde sobre Regulamento Técnico
de Boas Préticas para Servi¢cos de Alimentacdo (CUNHA; ROSSO; STEDEFELDT, 2018).

As boas praticas de manipulacdo de alimentos sdo usadas como uma ferramenta para os
nutricionistas avaliarem se as unidades de producéo de alimentos atendem aos requisitos necessarios
para uma producdo segura. Muitas vezes 0s nutricionistas costumam encontrar resisténcia a adogao e
aplicacédo das boas préticas, profissionais podem travar uma verdadeira batalha no local de trabalho
para que executem o procedimento corretamente (GUILHERME et al., 2020).

Diante do contexto delineado, surgiu 0 seguinte questionamento: Qual o nivel de préaticas de
higiene alimentar e seus fatores associados entre manipuladores de alimentos em Unidades de
Alimentacado e Nutricdo (UANs)?

Desse modo, o presente trabalho possui como objetivo identificar o nivel de conhecimento das
praticas de higiene alimentar dos manipuladores e os seus fatores associados entre a manipulacéo de
alimentos em UANSs. Sendo assim, a relevancia social do trabalho é poder disponibilizar a sociedade a
importancia dos papéis desempenhados pelos manipuladores de alimentos e destacar as praticas de

higiene alimentar para prevenir doencas relacionadas com os alimentos.

METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa de natureza bibliografica, na modalidade revisédo de literatura
integrativa, baseada na andlise de artigos cientificos referentes as praticas de higiene alimentar e seus
fatores associados entre manipuladores de alimentos em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UANS).

Em abril de 2021, foram analisados artigos cientificos publicados em trés bases de dados
cientificas: National Library of Medicine (Pubmed), Scientific Electronic Library Online (SCIELO) e
LILACS. Na busca foram usados os seguintes descritores com suas combina¢des em portugués e
inglés: seguranca alimentar, higiene alimentar, manipuladores de alimentos, atitudes e educacéo.

Para a sele¢édo da literatura cientifica foram incluidos aqueles estudos publicados entre os anos
de 2015 a 2021 nos idiomas inglés e portugués. Foram selecionados estudos nos quais relacionassem
as boas préticas de manipulacéo de alimentos e Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS).

Apoés a pesquisa nas bases de dados, foram identificados 66 trabalhos. Em seguida, fez-se
uma analise por titulos e por resumos, os artigos selecionados foram analisados para verificar se
atendiam aos critérios de inclusdo, aqueles que expuseram um estudo delineado, completo e com
resultados eficazes foram inclusos.

Foram descartados aqueles estudos que se tratavam de resenhas, entrevistas, comentarios e
outros textos que estudavam apenas as boas préaticas de alimentos e ndo se relacionavam com as

Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UANs), também foram excluidos artigos repetidos ou que néo
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contemplassem os critérios predefinidos. Foram selecionados, entdo, 10 artigos para o

desenvolvimento dos resultados.

RESULTADOS
Por meio da investigacdo nas bases de dados foram encontrados 66 artigos, desses foram
selecionados 19 que foram lidos na integra. Verificaram-se que 7 artigos eram duplicados e 2 néo

atendiam aos critérios de inclusao estabelecidos, resultando, assim, 10 artigos.

[ 1° Passo: Busca nas bases de dados (66) ]
Scielo Lilacs PubMe
(15) (10) d (20)
[ 2° Passo: Selecéo de 2015 a 2021 Scielo-10; Lilacs-5; PubMed-11 ]
[ 3° Passo: Artigos Selecionados (19) ]
Scielo Lilacs PubMe
®) 5) d(9)
V4 Ry iy
[ 4° Passo: Exclusdo das duplicatas [Scielo-2; Lilacs-3; e PubMed-2 ]

\

[ 5° Passo: Excluidos por ndo contemplarem o objeto de estudo (2) ]

Scielo (3)
Lilacs (2)
PubMed (5)

%

[ 6° Passo: Obtencéo dos artigos (10) ]

Figura 1 - Fluxograma da selecdo dos estudos nas bases de dados. Fonte: Autores
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Na Tabela | pode-se observar a distribuicdo dos artigos conforme o autor, ano, titulo, objetivo,

método, resultados e conclusio.

Tabela | - Distribuicdo das produgées cientificas sobre o conhecimento das praticas de higiene
alimentar dos manipuladores e os seus fatores associados entre a manipulacdo de alimentos em UANS,

publicadas no periodo de 2015 a 2021, segundo o autor, ano, titulo e resultados.

AUTORES, TITULO RESULTADOS
ANO
Abdi et al., Praticas de higiene | 394 participantes do estudo, 27,4% (108 manipuladores de alimentos),
(2020) alimentar e fatores | apresentaram boas praticas de higiene alimentar. A maioria dos manipuladores
associados entre | de alimentos observados eram pobres em manter a higiene alimentar. As préaticas
manipuladores  de | de higiene alimentar foram altamente influenciadas pelo nivel de pontuacéo de
alimentos que | atitude favoravel (AOR = 3,9, IC 95% = 1,93, 7,87), amplo conhecimento sobre
trabalham em | higiene alimentar (AOR = 3,33, IC 95% = 1,93, 5,76) e disponibilidade de
estabelecimentos equipamentos de armazenamento de agua em estabelecimentos de alimentagao
alimenticios na | (AOR =2,67, IC 95% = 1,38, 5,15).
cidade de Bole Sub,
Addis Abeba, Etidpia
Amegah et al., Determinantes  da | A préatica de higiene das m&os em momentos criticos entre os manipuladores de
(2020) pratica de higiene | alimentos foi relativamente boa, com uma classificagdo de 66,0% (IC 95%: 59,1,
das m&aos em | 72,5%). Boas praticas de higiene das médos em momentos criticos foram menos
Tempos criticos | provaveis entre manipuladores de alimentos sem treinamento em seguranca
entre manipuladores | alimentar (AOR 0,04; IC 95%: 0,00, 0,41) e manipuladores de alimentos que
de alimentos em | tinham conhecimento insuficiente de higiene das méos (AOR 0,06; IC 95% 0,01,
instituicdes 0,25 ) A boa pratica de higiene em momentos criticos foi 99% menor em
educacionais do | manipuladores de alimentos com atitude negativa em comparagdo com
municipio de | manipuladores de alimentos com atitudes positivas em relagdo a higiene das
Sagnarigu de Gana méaos em momentos criticos (AOR 0,01; IC 95% 0,00, 0,07). Apenas 17,0% dos
manipuladores de alimentos demonstraram técnicas adequadas de lavagem das
maos, enquanto boa parte (85,4%) dos manipuladores de alimentos ndo lavou as
maos apads tocar em dinheiro.
Vitéria et al., Conhecimentos, A maioria dos participantes era do sexo feminino (96,5%, n = 166), tinham 40 a
(2021) atitudes e praticas | 49 anos (44,8%, n = 78), frequentou o ensino médio (57,9%, n = 99), tinha até 5
de seguranga | anos de experiéncia na funcéo (39,5%, n = 68). Alguns deles participaram de pelo
alimentar de | menos 4 vezes no treinamento (74,4%, n = 128) dos quais a sessdo mais recente
manipuladores  de | ocorreu dentro de 3 meses (52,0%, n = 44). A menor pontuacao foi obtida para
alimentos: um | conhecimento (7,1 + 1,22). Todos os modelos apresentaram resultados
estudo transversal | significativos para o teste F. Este resultado mostra um bom ajuste do modelo e
em cozinhas de | resultados variando de 1,5 a 2,5 no teste de autocorrelagdo residual de Durbin
escolas no Espirito | Watson.
Santo, Brasil
Ahmed; Conhecimento  de | Dos 994 manipuladores de alimentos incluidos no estudo, 39,2% possuiam bons
Mohammed, seguranga alimentar, | conhecimentos sobre seguranga alimentar, 61,2% tinham atitudes positivas e
(2020) atitudes e préaticas | 56,3% relatou boas praticas de seguranca alimentar.
autorrelatadas entre
manipuladores  de
alimentos na
provincia de Sohag,
Egito.
Allaf et al., Diferencas Os resultados mostram que os manipuladores de alimentos filipinos, egipcios e
(2020) transculturais no | indianos tinham conhecimentos suficientes sobre seguranga alimentar,
conhecimento, principalmente na area de higiene pessoal.
atitudes e praticas
de seguranga
alimentar de
manipuladores  de
alimentos que
trabalham em
restaurantes no
Kuwait
Rigodan et al., Avaliacdo das boas | A média de conformidades das escolas (A-L) avaliadas
(2016) préaticas de | aumentou entre a primeira e a Ultima aplicacdo da lista
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manipuladores,
responsabilidades,
documentacédo e
registro em cozinhas
escolares de ltaqui-
RS.

de verificacdo, no entanto, ndo houve diferenca

significativa entre elas (F=1,11; p=0,31). A classificagéo,

entretanto, foi alterada de risco sanitario alto, para risco

sanitario regular. Oito escolas tiveram aumento nos percentuais de
conformidades (A, B, C, G, l,J,KelL)etrés (D, F

e H) tiveram reducdo. A escola E ndo alterou seus valores.

Lopes et al.,
(2015)

Avaliacdo das Boas
Praticas em
unidades de
alimentacéo e
Nutricdo de escolas
publicas do
municipio de
Bayeux, PB, Brasil.

Apo6s analisar os itens de cada Lista de verificacdo das Boas Praticas na
Alimentac@o Escolar (BPAE), pdde-se observar que 4,4% das Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo Escolares

(Uane) apresentam situacdo de risco baixo ou muito baixo gquanto aos itens
avaliados (76-100%), demonstrando que grande parte das Unidades se
apresenta com alto indice de inadequagbes. Das escolas, 48,3% foram
classificadas em risco sanitario regular (pontuacdo de 51 a 75%),

24,3 % em risco sanitério alto e 24,0 % em risco

sanitario muito alto, ou seja, apresentaram pontuagéo de 0 a 25 %.

(2017)

Medeiros et al.,

Percepcdo sobre a
higiene dos
manipuladores  de
alimentos

e perfil
microbiolégico em
restaurante

universitario.

A percepgédo dos manipuladores sobre a higiene pessoal, a higiene ambiental e a
manipulagdo dos alimentos, obtiveram-se valores médios de 86.11; 96.73 e
83.76, respectivamente. Na pesquisa bacteriol6gica para méos e Equipamentos
de Protecdo Individual, obteve-se 61,36% de resultados positivos, para as
bactérias pesquisadas; quanto aos utensilios, 25% dos resultados foram positivos
para as bactérias pesquisadas.

Estigarriba et al.,

Conhecimentos,

264 manipuladores de alimentos participaram da investiga¢éo. 100% tiveram

(2019) atitudes e préaticas | conhecimento ruim, em relacdo aos itens que tiveram o maior percentual de
sobre boas préaticas | acertos foram: conceito de manipulador de alimentos com 51,52% (136), 80%
de fabricacdo de | atitude positiva em relagdo as seguintes afirmagfes: que o cumprimento das
manipuladores  de | normas de higiene e manipulagcdo dos alimentos é sua prioridade com 95,79%
alimentos de | (252), em comparagdo ao nivel de pratica que predominou foi o ruim com 79,92%.
Caaguazu,

Paraguai.
Bastos et al., Avaliacédo do | Na empresa de hotelaria maritima estudada foram entrevistados 71

(2018) conhecimento  em | manipuladores de alimentos e verificou-se que a maior parte pertencia
boas praticas de | ao sexo masculino atingindo um percentual de 95,8% (n=68) dos entrevistados.
fabricagdo de | A idade média dos participantes foi de 37,45+ 10,29 anos, com faixa etéaria
manipuladores  de | variando entre 24 e 63 anos.
unidades de | O estado civil dos entrevistados foi
alimentacéo off | 67,6% de casados, 26,8% solteiros e 5,6% optaram pela alternativa “outros” como
shore. resposta.

Quanto ao nivel de escolaridade 68% dos manipuladores de alimentos
apresentaram o ensino médio completo. Em relagdo a renda mensal a maioria
dos trabalhadores (78%) recebem dois salarios minimos e 3%
recebem acima de trés salarios minimos.

Fonte: Dados da pesquisa no PubMed, SCIELO e LILACS.

DISCUSSAO

A partir das andlises dos artigos percebeu-se que grande parte dos manipuladores de

alimentos estdo desempenhando seu papel de forma inadequada. Os autores associaram que essa

pratica negativa vai além do déficit de conhecimento dos manipuladores, sendo associadas também

com as condig¢8es higiénico sanitarias dos locais. Foi possivel observar que esses problemas sao mais

comuns entre manipuladores de alimentos em paises subdesenvolvidos.

Silva et al,

(2015) observaram que dentre as

inadequacbes evidenciadas dos

estabelecimentos os itens relacionados a: edificagcbes, mdéveis e utensilios; manipuladores de

alimentos; armazenamento e transporte do alimento preparado e exposi¢cdo ao consumo do alimento

sdo os que mais tem irregularidade. Nota-se que a presenca do responsavel técnico capacitado € de
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extrema importancia para a realizacdo e manutencdo das boas préaticas de higiene para a partir das
observages, buscar estratégias para corrigir as falhas evidenciadas.

Ja Ahmed e Mohammed, (2020) pontuaram que a maioria dos manipuladores tem
conhecimento insuficiente sobre seguranca alimentar e conformidade inadequada com as préticas de
seguranca alimentar, sugeriu-se programas educacionais e de treinamento para melhorar seus
conhecimentos.

O conhecimento insuficiente e a atitude desfavoravel em relagédo as préticas de higiene alimentar
e a falta de abastecimento continuo de agua nas instalagbes séo fatores contribuintes para a pratica
de higiene alimentar. A chance de realizar boas praticas de higiene entre manipuladores de alimentos
séo 4 vezes mais provaveis quando existe conhecimento significativo das boas praticas, aqueles com
esse conhecimento tém uma atitude positiva em relacdo a pratica de higiene alimentar e apresentam
comportamentos positivos (OLIVEIRA; OLIVEIRA; PEREIRA, 2017).

Para Abdi et al., (2020) os manipuladores de alimentos apresentaram varios fatores para
manipulagédo incorreta como conhecimento insuficiente, que proporcionam atitudes desfavoraveis dos
manipuladores em relagéo a pratica de higiene alimentar e escassez de um abastecimento continuo
de agua nos estabelecimentos. Dos 394 participantes do estudo, 27,4% (ou seja, 108 manipuladores
de alimentos) apresentaram boas praticas de higiene alimentar. Em outras palavras, a maioria dos
manipuladores de alimentos observados eram pobres em manter a higiene alimentar. Outro ponto
identificado pelo mesmo autor é que a pratica de saneamento, sendo outro fator observado que esta
totalmente ligado ao manuseio inadequada de alimentos. Dessa forma, vimos que € necessario maior
rigor na fiscalizacdo com a pratica de inspecdes periddicas.

Em seu estudo, Vitoria et al., (2021) associaram a experiéncia e tempo de treinamento com o
conhecimento do trabalhador. A maioria dos participantes era do sexo feminino (96,5%, n = 166),
tinham 40 a 49 anos (44,8%, n = 78), frequentaram o ensino médio (57,9%, n = 99), tinham até 5 anos
de experiéncia na fungéo (39,5%, n = 68). Alguns deles participaram de treinamento pelo menos 4
vezes (74,4%, n = 128). Embora os manipuladores de alimentos estivessem com o nivel de
conhecimento geral considerado suficiente, suas pontuacdes eram baixas para atitudes e praticas em
relacdo a determinados conceitos de seguranca alimentar. O treinamento em seguranga alimentar era
continuo nessas unidades e abordava os principais aspectos que favoreciam a transformagdo do
conhecimento em atitudes e préaticas adequadas. Um ponto observado na pesquisa foi que, como o
trabalho de manipulacado alimentar ndo exige alto nivel de escolaridade e qualificagédo, a remuneracao
acaba sendo baixa e afetando negativamente as intervencdes realizadas no servigo de alimentacéo,
podendo influenciar na motiva¢do dos trabalhadores e, consequentemente, interferir na adocao de
atitudes e préaticas adequadas.

Amegah et al., (2020) relatam a relacdo entre o conhecimento de higieniza¢do das méos e as
praticas de higiene alimentar. Observou-se que a pratica de higiene das mdos em momentos acriticos

entre os manipuladores de alimentos foi relativamente boa, com uma classificagdo de 66,0% (IC 95%:
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59,1, 72,5%). A pratica de higiene das mdos em momentos criticos foram menos provaveis entre
manipuladores de alimentos sem treinamento em seguranca alimentar (AOR 0,04; IC 95%: 0,00, 0,41)
e manipuladores de alimentos que tinham conhecimento insuficiente de higiene das méos (AOR 0,06;
IC 95% 0,01, 0,25). Apenas 17,0% dos manipuladores de alimentos demonstraram técnicas adequadas
de lavagem das maos, enquanto boa parte (85,4%) dos manipuladores de alimentos ndo lavou as maos
apos tocar em dinheiro. O estudo indica um treinamento de higiene da mao juntamente com seguranga
alimentar para um melhor manuseio de alimentos dentro de uma UAN.

Um estudo realizado em um hospital de ensino em Uberaba, Minas Gerais, com andlise de
amostras das maos de 44 manipuladores de alimentos identificou que 15,9% (7/44) das amostras foram
positivas para ocorréncia de coliformes termotolerantes e 9,1% (4/44) dos contetdos subungueais
foram positivos para protozoarios intestinais (3 Blastocystis spp. e 1 Giardia spp). Os resultados
indicam contaminacao das maos dos manipuladores de alimentos e predisposi¢cao a veiculagédo de
agentes patogénicos por essa via, ressaltando a importdncia de uma conscientizacdo dos
manipuladores de alimento quanto a higiene pessoal e dos alimentos, bem como a utilizacdo de
medidas preventivas (LEAO et al., 2018).

Os resultados do estudo feito por Allaf et al., (2020) se resumia em avaliar o nivel de
conhecimento, atitudes e praticas de seguranca alimentar entre 273 filipinos, manipuladores de comida
egipcios e indianos. Foi visto que o nivel de conhecimento, atitudes e praticas dos manipuladores de
alimentos, dos filipinos em restaurantes do Kuwait, foi satisfatorio. No entanto, egipcios e indianos
tinham alguns aspectos de conhecimento limitados que precisam ser melhorados. Demonstram que
por mais que o nivel de conhecimento, atitudes e praticas dos manipuladores fossem bons, eles tinham
deficiéncia de conhecimento na area de contaminacao cruzada e sanitizag&o.

Os estudos contemplados com o tema “Unidades de Alimentagéo e nutricdo escolar’, indicaram
gue a maioria das Unidades de Alimentacao e Nutricdo escolar (UANE) apresentaram-se adequadas.
Os resultados classificaram a maior parte das UANE como risco sanitario regular, indicando a
necessidade de realizacdo de medidas corretivas para as Boas Praticas nas UANE e oferta de
refeicdes seguras ao publico escolar (SOARES et al., 2018).

Frizzo et al., (2020) avaliaram 2 escolas da rede publica de ensino, identificadas como escola
A e escola B. Os aspectos levados em conta para a selecdo das escolas foram a proximidade em
relacdo ao Instituto Federal de Santa Catarina, Campus S&o Miguel do Oeste (IFSC), o nimero de
refeicdes servidas e a disponibilidade do local. De acordo com o estudo, ambas as instituicdes foram
classificadas com “risco sanitario muito baixo”, pois obtiveram classificagdes gerais superiores a 90%.
A maioria das questdes (90) presentes na lista de verificacdo estavam em conformidade com a RDC
n° 216/2004 da ANVISA, o que demonstra adequacéo das boas praticas de manipulacéo de alimentos
nos dois servicos de alimentacdo avaliados. Algumas categorias obtiveram menores porcentagens de
adequacao por apresentarem algumas questdes que ndo estavam em conformidade com a legislagéo.

A categoria de Edificios e Instala¢des para o Preparo de Alimentos foi uma das que apresentou maior
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indice de nado conformidade nas escolas. A escola “A” estava de acordo com as boas praticas em
aspectos como 0 piso, portas e janelas da area de producdo e abastecimento de dgua. No entanto,
apresentou inadequacdes em alguns aspectos: a iluminacdo da area de produgdo ndo possuia
lampadas dotadas de sistema de seguranga contra quedas acidentais, 0s sanitarios e vestiarios ndo
eram exclusivos para os manipuladores de alimentos, as areas de armazenamento em temperatura
ambiente ndo eram dotadas de portas com fechamento automatico, e area de refeigfes nao possuia
janelas e aberturas protegidas com telas milimétricas. A escola “B” demonstrou conformidade com a
legislagdo em parametros como o abastecimento de agua.

Rigodan et al., (2016) em seu estudo que buscava avaliar as boas praticas de manipuladores
de alimentos nos servigos de alimentagéo de escolas de Itaqui/Brasil, utilizou duas listas de verificagao
de boas préticas, uma para escolas de ensino fundamental (EMEF) e uma para escolas de educacao
infantil (EMEI). O percentual de conformidades aumentou de 50,20% na primeira aplicacdo para
60,84% na Ultima. As EMEFs mantiveram-se classificadas no risco sanitario regular, e as EMEIs
passaram do risco sanitario alto para o regular. O resultado foi observado na categoria documentacao,
registro e responsabilidades das EMEFs, que passou de 25% de conformidades para 66,67%. As
EMElIs obtiveram aumento de 40% para 54,25% na categoria manipuladores entre as aplicacdes da
lista de verificagdo. Com isso percebe-se a necessidade de ac¢des corretivas e preventivas dessas
escolas, elaborando e implementando procedimentos de boas praticas para promover a salde dos
escolares.

Em seu estudo, também no meio escolar, Lopes et al., (2015) avaliaram os aspectos higiénico-
sanitarios de Unidades de Alimentacao e Nutricdo escolares. Os dados foram coletados por meio de
lista de verificag8o prépria, foram visitadas 29 escolas. As Unidades avaliadas se encontravam em
risco sanitario regular a muito alto quanto a estrutura e instalagdes, higienizagdo dos manipuladores,
do ambiente e dos alimentos. Foi verificado que 10,3% dos manipuladores utilizavam uniformes limpos
e adequados, o ambiente e 0s equipamentos apresentavam estado precario em 75,9% e 89,7% das
Unidades, respectivamente, o controle de pragas e vetores urbanos nao era eficaz e a higienizagéo
dos hortifrutigranjeiros era realizada de maneira incorreta em 51,7% das Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo Escolar (UANE) das escolas avaliadas. A producéo das refeicBes escolares ndo atendia aos
requisitos previstos pelas boas préaticas na alimentacao escolar.

De acordo com Medeiros et al., (2017) a ocorréncia de contamina¢cdo em maos, equipamentos
de protecédo individual (EPIs) e utensilios, associada a uma percepgédo de qualidade de servico, é
reveladora de uma grave distor¢do entre um possivel conhecimento sobre corretas praticas de higiene
no local de trabalho, em relacdo aos hébitos e atitudes inadequadas do manipulador de alimentos.
Mediante os resultados obtidos, torna-se urgente um redirecionamento do servigo com vistas a
melhoria dos resultados das andlises bacteriolégicas, objetivando a correcdo das graves falhas

encontradas. Faz-se necessaria, também, a capacitacdo dos manipuladores, com vistas a melhoria
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das praticas de higiene pessoal e na manipulagéo dos alimentos, para que 0s erros observados sejam
corrigidos ou minimizados.

Ainda seguindo esse raciocinio Estigarriba et al. (2019) destacaram que o nivel de
conhecimento global era mau, as atitudes eram maioritariamente positivas e as praticas
maioritariamente mas, por isso € necessario implementar programas de formagéo continua com base
nas questdes relacionadas com a manipulacéo e higiene dos alimentos, com o objetivo de sensibilizar
e promover habitos de higiene.

Os resultados mostram que nas UANs, os trabalhadores sdo expostos a agentes fisicos,
guimicos, bioldgicos e ergondmicos, como temperatura, umidade, ruido e calor do ambiente; produtos
de limpeza que podem ser inalados, absorvidos pela pele ou causar irritagdo; microrganismos que

podem causar danos a saude do trabalhador; dimensionamento inadequado da estrutura com
equipamentos mal planejados, causando desconforto, cansaco e possiveis lesées. E para a prevengao
de doencas ocupacionais causadas por esses agentes € necessario adotar medidas corretivas, desde
as mais simples, como orientacdes e treinamentos sobre 0 manuseio de objetos e equipamentos,
sinalizacdo em locais de risco e aquisicdo de EPIs, até mudangas mais complexas, como
reconfiguracdo da estrutura fisica da UAN, e o nutricionista, na condi¢do de profissional responsavel
pelas UAN, é quem deve preocupar-se com a salde dos trabalhadores adotando as medidas
necessarias (CONSTANCIO et al., 2016; ARAUJO et al., 2020).

Outro aspecto identificado segundo Aradjo et al., (2020) foi a necessidade de treinamentos
adaptados ao grau de instrucdo e escolaridade dos manipuladores, para que estes estejam aptos a
produzir alimentos que ndo coloquem em risco a saude dos comensais, tendo em vista que o
conhecimento das formas de contaminacdo € a maneira mais eficaz de conscientizacdo da

necessidade de cuidados no preparo de refei¢cdes coletivas.

CONCLUSAO

Em conclusao, a maioria dos participantes dos estudos tinham praticas inadequadas de higiene
alimentar. A aparéncia de impurezas nas maos, uso inadequado ou insuficiente dos equipamentos de
protecao individual (EPIs) e ferramentas associadas a percepcao da qualidade de servico mostram
uma distorcdo importante entre o conhecimento potencial e praticas higiénicas corretas no local de
trabalho.

Em relacé@o aos habitos e atitudes de manipulacéo de alimentos ficou evidente a necessidade de
treinamentos adaptados ao grau de instrucdo dos manipuladores, para que eles possam compreender

e produzir alimentos que nao arrisquem a saude dos consumidores.
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