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Avaliagdo do impacto de treinamento on-line nos conhecimentos e

atitudes de higiene de manipuladores de alimentos

Elcio Anténio Garcia Junior! ' e Noadia Priscila Aratjo Rodrigues!™

Introdugdo: Os alimentos e bebidas podem transmitir doen¢as quando contaminados com micro-organismos
patogénicos. Os manipuladores de alimentos devem ser conscientizados quanto as medidas de higiene e Boas
Praticas. Objetivo: Analisar a eficacia de qualificacdo em higiene e seguranca de alimentos por meio de plataforma
digital. Metodologia: Foi aplicado um questionario antes e apds treinamento realizado de forma on/ine e assincrona,
por meio da utilizacio da platatorma Google Classroon/®. Resultados: Inicialmente, o piblico-alvo detinha 86+1%
de conhecimentos e atitudes adequados, Apéds o curso, atingiu média de 981+5%. Os conhecimentos prévios sobre
higiene e seguranca alimentar eram satisfatorios, Porém, a abordagem digital demonstrou eficiéncia na educa¢ao
sobre higiene pessoal, ambiental e no manejo seguro dos alimentos, incluindo preparo, descongelamento,
contaminacio e higienizagio de vegetais. Discussdo: A utilizacdo de cursos a distdncia, por meio de plataformas
digitais, tem sido apresentada como um método eficiente para levar conhecimentos e modificar as atitudes
relacionadas a seguranca e higiene de alimentos para os profissionais do setor de alimentacio. Conclusdo: A
utilizacao de plataforma digital para oferta de qualificacdo em higiene e seguranca de alimentos demonstrou ser
eficiente para aplicagdo dos conteiddos relacionados a forma correta de armazenamento, contaminagio cruzada,
higiene das mios, saide do manipulador e higiene do manipulador.

Palavras-chave: Capacitagio, Boas praticas de fabrica¢io, Manipulacio de alimentos.

Evaluation of the impact of online training on the knowledge and
attitudes of food handlers' hygiene

Introduction: Food and beverages can transmit diseases when contaminated with pathogenic microorganisms.
Food handlers must be educated about hygiene measures and Good Practices. Objective: This study aimed to
evaluate the effectiveness of an online training program on food hygiene and safety using a digital platform.
Methodology: A questionnaire was applied before and after asynchronous online training through the Google
Classroom® platform. Results: Initially, the target audience held 86+1% adequate knowledge and attitudes. After
the course, it reached an average of 98+5%. Pre-existing knowledge about food hygiene and safety was satisfactory.
However, the digital approach demonstrated efficiency in educating about personal and environmental hygiene
and safe food handling, including preparation, thawing, contamination, and vegetable sanitization. Discussion:
Online training courses through digital platforms have been shown to be an efficient method for delivering
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knowledge and modifying attitudes related to food safety and hygiene for food industry professionals. Conclusion:
The study also showed that the online training program was effective in delivering content related to storage, cross-
contamination, hand hygiene, health of the handler, and handler hygiene.

Keywords: Training, Good manufacturing practices, Food handling.

1. INTRODUGAO

Alimentos e bebidas podem veicular
patégenos para transmissdo de doengas que podem
afetar a sociedade em geral. Essas doencas sio
conhecidas como Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Por isso, ¢ fundamental oferecer
ao consumidor alimentos sem nenhum tipo de
contaminante quimico, fisico ou bioldgico, ou seja,
um alimento seguro e préprio para consumo,
mantendo suas  propriedades nutricionais e
sensoriais/’?l. A contaminacdo de alimentos pode
ocorrer em qualquer etapa do fluxo de produgio,
desde a aquisicio de matéria-prima até a distribuicdo
do alimento pronto para consumo. Muitos esforgos
tém sido empreendidos para evitar contaminagio e
proliferacao de micro-organismos patogénicos, a fim
de minimizar os danos decorrentes das DTABI.

No Brasil, a principal ferramenta utilizada
para controle de patégenos em servicos de
alimentagdo sdo as boas praticas na manipulagio de
alimentos, que s2o procedimentos a serem adotados
com o intuito de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria do ambiente onde o alimento é processado,
da satde daqueles que manipulam e produzem o
alimento, e de todos os aspectos relacionados ao
fluxo de produgdo do alimentol*?l. Também exige
que os manipuladores sejam supetrvisionados e
capacitados periodicamente para lidar com higiene
pessoal, manipulacio higiénica dos alimentos e
doengas transmitidas por alimentos (DTA) 5.1,

Em revisdo realizada por Arruda (2018)[" foi
evidenciado que o manipulador de alimentos é um
dos principais agentes envolvidos no processo de
contaminacio de alimentos e que, na maioria das
vezes, as praticas inadequadas sao em decorréncia da
falta de conhecimento em higiene e seguranca de
alimentos, o que leva a disseminacdo dos
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contaminantes. Portanto, ha necessidade de
treinamentos  especificos e continuos sobre
ferramentas de gestdo da segurancga de alimentosl’8l.

Para evitar que o manipulador seja um
veiculo de transmissio de doencgas, sio utilizadas
estratégias para a promocio de melhorias nas
condi¢cGes higiénico-sanitarias em servicos de
alimentacdoll. A mais utilizada delas é a insercio de
programas de capacitagio de manipuladores de
alimentos, sendo esta considerada eficaz para

transmissao de conhecimentos e promogao de satde
[10],

Cursos de capacitacgio na modalidade
Ensino a Distancia (EAD) tem sido apontados como
eficientes para profissionais que estejam inseridos no
mercado de trabalho, facilitando o acesso a novos
conteudos!!l. A aprendizagem a distincia ¢ uma
possibilidade de criar uma nova forma de educacio,
contribuindo para o repasse de informagio,
conhecimentos e saber, wvalorizando a vida
profissional do trabalhador!'-12l. Além disso, cursos a
distancia  estdo  totalmente  relacionados  a
globalizacio do conhecimento e a personalizacio do
estudol!3l.

A busca por uma metodologia eficiente em
cursos que utilizam midias digitais visando a
formacdo profissional é um desafio e um objetivo a
ser alcancado. Quando se trata de formacio
profissional, as técnicas de educagdo a distancia e
suas nuances relacionadas ao conhecimento devem
ser bem planejadas para propiciar a aquisicio de
novos comportamentos ou a mudanca de
comportamentos pré-existentesl!-12l,

O método que avalia Conhecimentos,
Atitudes e Praticas (CAP) tem sido amplamente
aplicado em estudos relacionados ao treinamento de
higiene e seguranca de alimentos. As pesquisas que
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utilizam esse método sao uteis para avaliar a eficacia
dos programas de treinamento, pois permitem
identificar lacunas de conhecimento e atitudes entre
os manipuladores de alimentosB812. E podem
fornecer informacOes valiosas sobre a eficicia dos
programas de treinamento em seguranca de
alimentos. Nesse sentido, o método CAP pode ser
uma ferramenta Gtil para servigos de alimentagdo que
buscam melhorar suas praticas de higiene e seguranca
de alimentos por meio de programas de treinamento
direcionados!?!2.

Portanto, considerando  os  aspectos
mencionados, este estudo teve como objetivo
analisar a eficicia de qualificagdo em higiene e
seguranca de alimentos utilizando plataformas
digitais para manipuladores de alimentos.

2. METODOLOGIA
2.1. Elaboragao do curso de capacitagao

O presente estudo foi realizado entre os
meses de Novembro de 2021 e Abril de 2022. Todos
os protocolos do estudo foram aprovados pelo
Comité de Etica do Centro de Ciéncias da Satde da
Universidade Federal da Paraiba (CAAE n®
(56810722.9.0000.5188). Inicialmente, foi criado um
curso de capacitagdo em Higiene e Seguranca de
Alimentos  desenvolvido pelo laboratério  de
Restaurante Didéatico e de Bebidas do curso de
Gastronomia da UFPB em parceria com o Ministério
do Turismo, por meio da plataforma digital Google
Classroom®. O curso ficou disponivel na plataforma

até Abril de 2022. Apds esse periodo o curso foi
disponibilizado na pagina do laboratério de
Restaurante Didatico e de Bebidas do curso de
Gastronomia da UFPB no sie de videos Youtube®.
A Figura 1 apresenta o cddigo QR para o acesso a
pagina contendo os videos que foram apresentados
no treinamento.

Figura 1. Cédigo QR de acesso ao curso postado no Canal
do Laboratério Restaurante Didatico e de Bebidas no site
de videos Youtube®

Fonte: Elaborado pelos autores em CANVA®

O curso continha oito mddulos, onde cada
um deles apresentava videos com até 19 minutos de
duracio versando sobre assuntos relacionados as
boas praticas de manipulagio de alimentos, higiene
do manipulador e qualidade higiénico-sanitaria do
ambiente de manipulagio. O curso podia ser
visualizado na plataforma citada conforme
apresentado na Figura 2.
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Figura 2. Imagem ilustrando o curso na plataforma digital Goagle Classroon®

Fonte: Elaborado pelos autores em CANVA®

2.2. Amostragem e coleta de dados

Foi aplicado um questionario antes e apds o
treinamento on-line para coleta dos dados utilizados
na pesquisa. No questionario inicial, aplicado na
inscri¢io do curso, foram coletadas informacdes
sobre os fatores sociodemograficos como localidade,
idade, grau de instrucdo e nogdes sobre
conhecimentos e atitudes relacionadas a higiene e
seguranca dos alimentos. Por meio do questionario
(final), aplicado apdés o curso, foram coletadas
informagdes para emissio do certificado de
conclusio do curso de capacitagio e sobre os
conhecimentos e atitudes relacionadas a higiene e
seguranca dos alimentos.

Por se tratar de um curso realizado por meio
de uma plataforma digital, as coletas dos dados foram
obtidas pelo Google Forms® e as anélises de dados
foram realizadas no Laboratério de Restaurante
Didatico e Bebidas do Centro de Tecnologia e
Desenvolvimento Regional da Universidade Federal
da Parafba.

1. Comece por aqui
@ =

Q@ ‘o~
@ - Pracasmes

2. Entendendo as normas

Foi aplicado um questionario, contendo
questdes sobre higiene e seguranca dos alimentos,
aos agentes de alimentacio para avaliar o nivel de
conhecimento e atitudes antes e apds o programa de
treinamento.

O questionario aplicado foi inspirado no
método CAP, sendo utilizado para avaliar o
conhecimento e as atitudes em produgio de
alimentos seguros. O questionario utilizado foi
elaborado por Cunha ef /"2l embasado em outros
estudosl! 415,

Para a realizacio da pesquisa, as questdes do
questionario foram agrupadas em dois grandes
temas: conhecimentos sobre pré-preparo/preparo e
higiene do manipulador, e atitudes dos participantes
em relagdo ao recebimento, pré-preparo/preparo e
higiene do manipulador. A fim de obter informacdes
mals precisas e especificas sobre cada aspecto
abordado, as perguntas foram cuidadosamente
selecionadas e organizadas, resultando em um total
de 17 perguntas. O Quadro 1 apresenta todas as
perguntas do questionario de maneira detalhadal'l,
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Quadro 1. Questdes dirigidas aos alunos durante a pesquisa e a abreviacdo das questdes usadas em figuras e tabelas nos
resultados (2021-2022).

Secdo 1 - Conhecimentos sobre higiene e seguranga dos alimentos (C) Abreviagio
C1 Alimentos crus devem ser armazenados separadamente dos alimentoscozidos Pré-preparo/ preparo
C2 No armazenamento o contato entre alimentos crus e cozidos podegerar contaminagio. Pré-preparo/ preparo
C3 A melhor forma de descongelar as carnes é em uma tigela com agua. Pré-preparo/ preparo
C4 Alimentos descongelados podem ser recongelados? Pré-preparo/ preparo
C5 Os alimentos improprios para consumo sempre apresentam maucheiro e sabor estragado. Pré-preparo/ preparo
Lavar os vegetais em 4gua corrente ¢ mergulha-los em 4gua com vinagre ¢ suficiente para
C6 & 8 . &t & & P Pré-prepato/ preparo
tornar este alimento seguro para consumo?
Cc7 Para higienizar as mios deve-se lavar com 4gua e sabio e secar compapel toalha. Higiene do manipulador
Manipular alimentos com sintomas de gripe ou diatreia representatisco para a seguranca . .
C8 P & p. P p Burans Higiene do manipulador
dos alimentos?
C9 O uso de aderegos como brincos, anéis e relégios, pode causarcontaminagio dos alimentos?| ~ Higiene do manipulador
Secdo 2 - Atitudes de higiene e seguranga dos alimentos dos alunos durante a preparagao dos alimentos (A)

Al Verificar o prazo de validade dos alimentos no momento do recebimento. Recebimento

A2 Verificar o prazo de validade dos produtos e verificar se a embalagem esta em bom estado. Recebimento

A3 Descongelar alimentos fora de areas refrigeradas (temperatura ambiente). Pré-preparo/preparo

Uso alimentos com datas de validade antetiores quando o cheito e o sabor do alimento nio ,
A4 Pré-preparo/ preparo
foram alterados
A5 Uso produtos de limpeza ao lavar vegetais e frutas. Pré-preparo/preparo
A6 Uso a mesma tdbua e faca para preparar alimentos crus e alimentos cozidos. Pré-preparo/preparo
A7 Limpo as méos corretamente antes de mexer nos alimentos Higiene do manipulador
A8 Manipulo alimentos mesmo quando estou doente. Higiene do manipulador
Mantenho as unhas curtas e sem polimento e remove todos os adornos (brincos, anéis . .
A9 . L polm . ® ’ ’ Higiene do manipulador
aliancas, relogios e pulseiras) antes de mexer nos alimentos.

Fonte: Adaptado de Cunha ¢f a/[1%]
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2.3. Analise estatistica

As respostas coletadas foram codificadas em
uma escala contendo dois pontos, com zero para as
respostas incotretas ¢ um para as respostas corretas.
A soma das notas corretas foi convertida em um
valor percentual para exposicdo dos resultados em
percentuais de frequéncial'®l. Foi realizada estatistica
inferencial por meio do teste de Correlagio de
Spearman com nivel de significancia de 5% para
verificar a cotrelacio entre as varidveis de
conhecimentos ¢ atitudes. O programa R foi
utilizado para realizacio dos testesl!.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Analises sociodemograficas

O estudo foi realizado com agentes que
atuam em setvicos de alimentacio como
manipuladores de alimentos. Por se tratar de um
curso elaborado por meio de plataforma digital, o
publico-alvo nio se restringiu ao estado da Paraiba,
chegando a outros estados e regides do Brasil. Foram
93 participantes, dos quais 39,7% (n=37) residiam na
Regido Nordeste, 32,2% (n=30) na Regido Sudeste,
10,7% (n=10) na Regidao Centro-Oeste, 9,6% (n=9)
na Regido Sul e 7,5% (n=7) na Regido Norte. Ao
todo, a pesquisa conseguiu atingir participantes de 20
estados brasileiros, como apresentado na Figura 3.

Figura 3. Porcentagem da localidade dos participantes nas regides brasileira e grafico com a quantidade dos

participantes em cada estado

7,5%

10,7%

9,6%

Localidade dos participantes

Participantes por Estado

0
AL AM BA CE DF GO MA MG MS MT PA PB PE P1 PR RJ RR RS SC SP

Fonte: Dados da pesquisa.
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A Tabela 1 apresenta os dados
sociodemogtraficos dos participantes. Com relagio a
faixa etdria dos participantes da pesquisa, observou-

se que a maioria se encontrava na faixa etaria de até
35 anos.

Tabela 1. Caracteristicas sociodemograficas dos participantes (2021-2022).

Caracteristicas n %
Faixa etaria ( em anos)

Até 35 48 52,1
De 36 2 50 28 29,8
Acima de 50 17 18,1
Total 93 100
Escolaridade

Ensino Fundamental completo 3 33
Ensino médio completo 42 447
Ensino superior completo 48 50,0
Total 93 100

Fonte: Dados da pesquisa.

Os dados encontrados sio semelhantes aos
de Barrosol'®l que por meio de estudo implementado
para avaliar o impacto de formacio com adogdo do
formato EAD no aprendizado de manipuladores de
alimentos verificou que 38,2 % dos participantes
tinham idade inferior a 40 anos. Oliveira ef @/l
analisando o conhecimento de manipuladores de
alimentos quanto as boas praticas de manipulacio
encontraram dados similares (média de idade dos
participantes = 31 anos). De acordo com os autores,
a predominancia de trabalhadores jovens nos
servicos de alimentacdo é comum e ocorre por ser
essa a sua primeira experiéncia profissional, sendo
uma excelente oportunidade para implementar
conceitos de higiene e boas praticas na manipulagio
dos alimentos/[:18],

Quanto a escolaridade dos participantes,
3,3% tinham ensino fundamental, 44,7 % ensino
médio e 50% ensino superior. Oliveira ¢# 2/ visando
analisar o grau de conhecimento de manipuladores
de alimentos participantes do Curso de Boas Praticas
em Manipula¢do de Alimentos, promovido por um
Centro Universitario da Zona Sul de Siao Paulo,
identificaram que a maioria possufa curso supetior
(54,6%). Dessa forma, comparando os dados das
pesquisas, podemos entender que a maioria dos

participantes apresentou um nivel de escolaridade
superior ao ensino médio. Tais resultados
demonstram uma forte presenca de mao de obra
qualificada entre os participantes que integram o
setor de alimentacio.

Quando perguntados se ja realizaram algum
curso on-line (Tabela 2), 93,6% afirmaram que sim,
enquanto 6% afirmaram que nio. B, para avaliar a
qualificag¢do dos participantes para exercer a funcao
como manipulador de alimentos (Tabela 2), foi
questionado se os mesmos tinham frequentado
algum curso de manipulagdo de alimentos. Os
resultados mostram que 46% afirmaram nunca ter
participado, 35% de uma a trés vezes e 18% de
quatro vezes ou mais. A respeito do curso de
manipula¢do de alimentos, percebe-se que boa parte
dos entrevistados ndo possui cursos na area. Oliveira
Juniorl”l também identificou prevaléncia elevada
(33,3%) de manipuladores que ndo tinham realizado
curso de manipulagio de alimentos.

Esse problema n3o se restringe ao Brasil.
Gruenfeldova e 4129 avaliando o conhecimento,
atitudes e treinamento de seguranca dos alimentos
entre manipuladores de alimentos na Irlanda,
mostraram que 28% de todos os entrevistados
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afirmaram “nunca” ter recebido capacitacio em
seguranca dos alimentos. A legislacio brasileiral’]
regulamenta a obrigatoriedade de capacitaciao
periédica e comprovada nos seguintes temas: higiene
pessoal, manipulagdo higiénica de alimentos e
doengas transmitidas por alimentos, para todos os

funcionarios que trabalham diretamente na
fabricacao de alimentos!56l,

A Tabela 2 apresenta os dados referentes ao
tempo de experiéncia como manipulador de
alimentos.

Tabela 2. Experiéncia e participagdo dos entrevistados em cursos de manipula¢io de alimentos (2021-2022).

Pergunta Resposta Porcentagem
) ) Nio 6,4
Ja fez algum curso on-line .

Sim 93,6

Total 100
Possui experiéncia como manipulador Até 5 anos 745
dealimentos? 6 a 10 anos 11,7
Mais do que 11 anos 13,8

Total 100

) o 4 . Nunca 46

Ja participou de treinamentos para De 1 a3 veges 35

manipuladores de alimentos?

4 vezes ou mais 18

Total 100

O dltimo treinamento de manipuladores Nunca fiz 46
de alimentos que vocé fez foi ha quanto Ha menos de 6 meses 6
tempo? Entre 6 meses a 1 ano 10

Ha mais de 1 ano 38

Total 100

Fonte: Dados da pesquisa

Destaca-se que 74,5% responderam ter até
cinco anos de experiéncia, 11,7%, seis a dez anos e
13,8% possuem mais de dez anos de experiéncia
como manipulador de alimentos. Sobre o tempo em
que o ultimo treinamento de manipulador de
alimento havia sido realizado, foi constatado que
46% dos participantes afirmaram nunca ter realizado
treinamento sobre higiene e seguranca de alimentos,
enquanto que 6% dos participantes afirmaram que ja
haviam realizado curso de manipulagdo ha menos de

seis meses, 10% afirmaram que realizaram curso
entre sels meses a um ano, enquanto que 38% o
fizeram ha mais de um ano.

A portaria SVS/MS n2 326 de 30/07/97 ¢ a
RDC 216/2004, que regulamentam as boas praticas
de fabricagdo, tornam obrigatério que o
estabelecimento tome providéncias para que todas as
pessoas que manipulem alimentos recebam instrucdo
adequada e continua em matéria higiénico-sanitaria,
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na manipulagdo dos alimentos e na higiene pessoal,
adotando precaucGes necessarias para evitar a
contaminacio dos alimentosH. A TLei estadual ne
7.587 do estado da Parafba, prevé que os
treinamentos devem ser realizados a cada dois anosSl.

O treinamento é uma exigéncia legal no
ambiente de producio de alimentos, sendo
importante que seja continuo. No setor de
alimentacdo é comum a contratacdo de profissionais
sem experiéncia, porém, mesmo tendo um alto nivel
de participantes que relataram nunca terem feito
capacitacdo. O presente estudo revelou que 74% dos
participantes tinham experiéncia na funcio, sendo
que 46% destes nunca realizaram capacitacio e 38%
o realizaram hd mais de um ano. Isso demonstra que
grande parte da mio de obra nos servicos de
alimentag¢do no Brasil nio estd sendo qualificada em
higiene e boas praticas de fabrica¢io de alimentos.

3.2. Conhecimentos e atitudes sobre
seguranga e higiene de alimentos

De maneira geral, este estudo avaliou a
eficacia de um curso de capacitagdo em higiene e
seguranca de alimentos sobre os conhecimentos e

atitudes dos participantes. Antes da intervencao, os
participantes apresentavam, em média, um numero
de acertos nas questoes de conhecimento e atitudes
de 82%14%. Apds a conclusio do curso de
capacitacdo, observou-se um aumento significativo
nesses indicadores, alcancando uma média de
95£5%.

Esses resultados demonstram que o curso
foi efetivo na promog¢io de mudangas positivas no
conhecimento e nas atitudes dos participantes, o que
¢ crucial para garantir a seguranca alimentar e
prevenir doencgas transmitidas por alimentos. Este
estudo contribui para a literatura cientifica ao
fornecer evidéncias da importancia e eficacia da
capacita¢do em higiene e seguranca de alimentos para
profissionais da area e publico em geral.

3.2.1 Conhecimentos sobre seguranga e
higiene de alimentos

Em relagio a pesquisa sobre conhecimentos
em higiene e seguranca de alimentos, a Figura 4
mostra o percentual de acertos dos participantes
considerando os dois questionarios aplicados, em
dois momentos (inicial e final).
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Figura 4. Percentual de acertos em questdes sobre o conhecimento em relagdo a higiene e boas praticas de

fabricacdo de alimentos. (C)
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Fonte: Dados da pesquisa.

As primeiras questdes versaram sobre
conhecimento de contamina¢do cruzada, pois
indagavam aos participantes se os alimentos crus
poderiam ser armazenados com alimentos cozidos
(C1) e se esse contato entre alimentos crus e cozidos
pode gerar contaminacido (C2). As respostas do
questionario inicial alcangaram 98% de respostas
corretas e o questionario final atingiu 100%.

O alto indice de acertos na questdo C1 e C2
demonstra que os participantes ji possufam
conhecimento correto sobre o assunto. De Oliveira
Cunhal?!l, em sua pesquisa sobre conhecimentos de
manipuladores de alimentos, encontrou dados
similares onde os manipuladores demonstraram um
6timo nivel de conhecimento (90% de acertos)
acerca da contaminacido cruzada. A contaminacio
cruzada é muito presente nas areas de manipulagdo.
Geralmente ni3o ¢é ocasionada pela falta de
conhecimento e sim por héabitos inadequados dos
manipuladores a0 guardarem alimentos
desprotegidos, nao lavarem utensilios nas trocas de
atividades e manterem alimentos crus e cozidos
préximos. Mesmo com um alto indice de acertos, a

qualificacio sobre esse tema ¢ importante em cursos
de manipulagio para evitar que ocorram surtos de
DTAB21,

Diferentemente do que observaram,
Pagotto ez allP2, que os participantes apds serem
treinados revelaram alta taxa de erros (45,3%) nas
questbes sobre o armazenamento inadequado. O
conhecimento do manipulador desempenha um
papel importante na seguranca e na preservagio da
higiene durante toda a cadeia produtiva, desde o
recebimento, 0 armazenamento, a preparagao até a
distribuicdo. A Organizagdo Mundial da Sadde
(OMS) enfatiza a importancia de separar os tipos de
alimentos, pois alimentos crus, especialmente carnes,
podem conter patdégenos que podem ser transferidos
para outros alimentos durante o armazenamentol23l.

Os integrantes do presente estudo também
foram questionados quanto ao processo de
descongelamento e recongelamento (C3 e C4). No
primeiro levantamento (questionario inicial), 80%
dos  participantes  acertaram, enquanto  no
questionario final a propor¢io alcancou 87%,
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demonstrando melhora significativa no
conhecimento. Rossatol?4, em sua tese relacionada a
percepcdo dos manipuladores sobre seguranga dos
alimentos, constatou que a maioria dos
manipuladores participantes da pesquisa afirmou que
a melhor forma de descongelar carnes é em uma
bacia com agua fria. Nesse sentido, o controle do
tempo e da temperatura durante o descongelamento
¢ a forma de minimizar ou prevenir a multiplicacdo
de microrganismos, sendo um ponto critico de
controle da qualidade do alimento. A legislagio
recomenda que o descongelamento deva ser efetuado
em condi¢des de refrigeragdo a temperatura inferior
a 5 £2° C ou em forno de micro-ondas quando o
alimento for submetido a coc¢iol. Situagio distinta
do que ocorreu na pesquisa de Nunes e a/1?%, onde
50,7% dos entrevistados erraram ou nio souberam
responder a questdo a respeito do recongelamento de
alimentos. O recongelamento de alimento crus niao
deve ser feito antes da cocgio, pois ha uma perda nas
caracteristicas dos alimentos durante esse processo,
como sabor, textura e suas propriedades nutricionais.
Além disso, os niveis de contaminacio aumentam de
maneira significatival2l.

Na presente pesquisa, 13% dos participantes
ainda responderam de forma equivocada. Portanto,
o descongelamento correto de alimentos deve ser
abordado de forma mais efetiva, utilizando métodos
que promovam melhor compreensdo sobre os
pericos do descongelamento feito de forma
inadequada. Considerando a fase de pré-
preparo/preparo, 0s participantes foram
questionados se alimentos impréprios para consumo
sempre apresentam mau cheiro e sabor estragado
(C5). As respostas (questionario inicial) alcangaram
uma proporgao de acertos de 56% e no final 88%, o
que revela melhora significativa no conhecimento
adquirido apos treinamento.

Alimentos contaminados com
microrganismos  patogénicos nao  apresentam
alteragdes organolépticas, impedindo assim que o
manipulador diferencie um alimento seguro de um
contaminado. Desse modo, torna-se dificil identificar
os alimentos que possam transmitit DTAI?. Em
relacio ao conhecimento sobre higienizacdo de
vegetais, foi questionado aos participantes se a
lavagem dos vegetais em agua corrente e mergulha-
los em agua com vinagre ¢ suficiente para tornar o
alimento seguro para consumo (C6), obtendo-se

(questionario inicial) 64% de acertos, enquanto que,
no final, obteve-se praticamente a totalidade (94% de
acertos).

Ferreira ez 4l encontraram resultados
semelhantes, onde os participantes foram
questionados se a utilizacdo de vinagre era o
suficiente para o alimento ser seguro, tendo uma taxa
de acerto de 79,2%. Dos Santos ez a/1>%l, por meio de
pesquisa que avaliou a higienizagdo de vegetais
folhosos em servicos de alimentacdo, constataram
que 34% dos restaurantes participantes ndo
utilizavam sanitizantes na higienizacdo dos vegetais.
Isso demonstra que hd necessidade de maior
supervisao e fiscalizacio quanto ao cumprimento das
normas de Boas Praticas de manipulagio de
alimentos nos servicos de alimentacao.

O uso da solucio de agua sanitaria (2 a 2,5%
de cloro ativo) reduz a carga microbiana e parasitaria
de vegetais para niveis aceitaveis. O uso de vinagre (4
a 6% de acido acético) também reduz o nfvel de
microrganismos, porém nio tem eficicia suficiente
para tornar o alimento seguro. Portanto, ¢
importante  utilizar métodos de lavagem e
desinfeccio eficientes antes do consumo de vegetais,
pois esses podem ser veiculos de doencas!®l.

Em relacdo a higiene do manipulador, os
participantes foram indagados se para higienizar as
maos deve-se lavar com agua e sabdo e secar com
papel toalha (C7), tendo uma taxa de acerto de quase
100% antes e ap0s o treinamento. O resultado revela
que ja possufam conhecimento correto sobre esse
assunto. Resultados diferentes foram encontrados
por Ferreira ef al?7l que identificaram que 88,3% dos
participantes da pesquisa erraram ao descrever a
forma correta de lavagem de maos. O mesmo
ocorreu com Pagotto ef all??, que por meio de
pesquisa sobre o nivel de conhecimento e atitudes
dos manipuladores, obtiveram um percentual
expressivo (93,3%) de erros.

No caso da presente pesquisa podemos
entender que os participantes ja tinham um
conhecimento prévio sobre a lavagem de mios.

Foi perguntado aos participantes se
manipular alimentos com sintomas de gripe ou
diarreia representa risco para a seguranca de
alimentos (C8), tendo uma taxa de acerto de 99% no

Segur. Aliment. Nutr., Campinas, v. 30. ¢023018. 2023 11



DOT: http://dx.doi.org/10.20396/san.v30i00.8671192

Artigo Original

Impacto de treinamento on-line em manipuladores de alimentos. Garcia Janior & Rodrigues

questionario inicial e 100% no questionario final.
Arantes ¢ alPl encontraram dados patrecidos aos
obtidos na presente pesquisa (C8), tendo, apds
adoc¢io dos questionarios (inicial e final), alcancado a
proporcio de acerto de 100%.

Tais dados diferem do apresentado por
Pagotto ¢ 4/, onde 14,7% dos manipuladores
afirmaram que se dirigem ao trabalho quando estao
com diarreia ou com outros sintomas de doencas. A
ultima questao relativa ao conhecimento (C9) versou
sobre o uso de aderegos (se brincos, anéis e reldgios
podem causar contaminac¢io dos alimentos), tendo as
respostas (questionarios inicial e final) acertos de
100%. Pelini e VieiraB!l constataram que 40% dos
manipuladores de um estabelecimento usavam

adornos no local de trabalho. No quesito utiliza¢do
de adornos, maquiagens e barba, sabe-se que os
adornos devem ser retirados antes da manipulagio de
alimentos, pois podem se tornar perigos fisicos e
biol6gicos aos alimentos, além de dificultarem a
higienizagdo correta e eficiente das maos.

3.2.2. Atitudes sobre seguranga e higiene
de alimentos

Em relagio as atitudes em higiene e
seguranca de alimentos a Figura 5 mostra o
percentual  de  acertos  dos  participantes
(levantamentos inicial e final).

Figura 5. Percentual de acertos em questdes sobre atitudes praticas em relacdo a higiene e boas praticas de

fabrica¢io de alimentos (P) (2021-2022).
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Fonte: Dados da pesquisa.

No que diz respeito a avaliacdo da atitude
dos entrevistados em relacio ao recebimento de
produtos, foram realizadas duas perguntas. A
primeira (Al) questionou se os participantes

verificavam o prazo de validade dos produtos
recebidos, e tanto no questionario inicial quanto no
final as respostas corretas atingiram  100%. A
segunda pergunta (P2) indagou sobre o estado da
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embalagem dos produtos. Novamente foram obtidas
respostas 100% corretas, em ambos levantamentos.
A recepgao de matéria-prima é uma etapa crucial para
averiguar a qualidade dos alimentos adquiridos. O
manipulador deve sempre observar o prazo de
validade, se as embalagens estdo intactas e limpas,
rejeitando qualquer produto que esteja visivelmente
danificadol32l.

Quanto as atitudes de higiene no pré-
preparo ¢ preparo de alimentos, os participantes
foram indagados (A3) sobre a pratica de
descongelamento (se era realizada fora da area
refrigerada). Foram obtidas (fase inicial) 71% de
respostas assertivas, enquanto no final 94%,
mostrando que o estudo teve impacto positivo nas
atitudes relacionadas ao assunto. Pagotto ef all?
relataram que descongelar alimentos em temperatura
ambiente ¢ uma das praticas negativas mais
evidenciadas em restaurantes, onde 50,7% dos
participantes afirmaram descongelar alimentos em
temperatura ambiente.

Em relagio a atitude sobre o uso de
alimentos com datas de validade vencida quando o
cheiro e o sabor do alimento niao foram alterados
(A4), 84% acertaram inicialmente e no final, 100% de
acertos, indicando que houve uma melhora
significativa na atitude dos manipuladores sobre a
qualidade e validade dos produtos utilizados apds o
treinamento. Esses dados sio semelhantes aos de
Pagotto ez all?l, os quais mostraram que 98,7% dos
participantes alegaram que na pratica somente
utilizam o produto verificando a validade e sua
integridade.

Sobre a atitude de lavar corretamente os
vegetais (A5), antes do treinamento 77% dos
participantes revelaram conhecer a técnica correta de
higienizar, enquanto que no questionario final 89%
acertaram. A higienizacdo correta de vegetais deve
ser feita com a lavagem em 4gua corrente, para
eliminar sujidades e, apds isso, deve ser feita a
imersdo em produtos sanitizantes para eliminar ou
reduzir microrganismos a nfveis seguros e o enxague
em agua corrente para eliminar a presenga do
produto quimico que pode causar danos a saudel?sl.

Os produtos utilizados para desinfeccdo de
alimentos devem ser a base de cloro, por conta da sua
facil aplicacdo, rapida acdo e completa dissociagao

em 4gua. No processo de lavagem das hortalicas, é
importante saber escolher o sanitizante a set usado
visto que alguns podem ser téxicos e outros podem
nio eliminar totalmente os microrganismos
presentes nos alimentos. Ainda sobre pré-
preparo/preparo, foi questionado se os participantes
utilizavam o mesmo utensilio, no caso a “tabua” para
manipular alimentos crus e cozidos (A06), tendo sido
observado 66% de acertos (fase inicial) e 100% de
acerto na fase final. Os dados obtidos demonstram
uma melhora nessa atitude de manipulagio para
evitar a contaminacio cruzada, diferentemente do
ocorrido no estudo de Duartel® sobre a percep¢io
de manipuladores de alimentos sobre riscos
sanitarios, onde s6 11% dos participantes citaram o
risco de contaminacio cruzada ao utilizar os mesmos
utensilios para manipular carne crua e vegetais
cozidos.

As “tabuas” de corte sdo propicias para a
acumulacio de microrganismos prejudiciais ao
organismo humano, pois sua superficie apresenta
ranhuras, ocasionadas na hora do preparo dos
alimentos, onde sao acumulados bactérias, fungos e
outros organismos que podem nao serem removidos
ap6s a lavagem basical®¥l. Para uma correta
higienizacdo de tabuas de corte, deve-se enxagua-las
em uma solu¢io contendo dgua sanitaria (2 a 2,5% de
cloro ativo) sem perfume a 2% em 4gua potavelP3. A
forma como os alimentos sio manipulados, o
contato com superficies, utensilios e equipamentos
insuficientemente  limpos  podem  ocasionar
contaminacdo cruzada. Dessa forma, é importante
que todos saibam que se deve utilizar apenas uma
tabua para alimentos crus e outra apenas para
alimentos prontos!*l.

Quanto a higienizagio das maos (A7) as
proporgbes de acertos foram 96% de e 97% nas
fases inicial e final, respectivamente. Isso demonstra
que praticamente a totalidade dos participantes deste
curso ja praticam a lavagem correta de maos. Apesar
das médias de acertos superarem 90%, questiona-se
se o conhecimento sobre higiene das maos ¢
realmente colocado em pratica. De Oliveiral®’]
mostrou que na pratica 60% dos manipuladores antes
de tocar no alimento nio lavavam as maos
adequadamente.

Os participantes foram questionados se
manipulavam alimentos mesmo quando estavam
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doentes (A8). Inicialmente, as propor¢oes obtidas de
acertos foram 93%; no final do curso foram 100%.
Houve uma variacio positiva de sete pontos
percentuais  demonstrando  que o  cutso
proporcionou uma mudanga na pratica abordada.
Algo semelhante ocorreu na pesquisa de Ferreira er
all?Ml; onde 95,4% dos manipuladores responderam
positivamente a questdes sobre a importancia da
saude do trabalhador e o afastamento das atividades
laborais por motivo de doenga. Em relacdo ao uso de
adornos, os participantes foram questionados se na
pratica eles mantinham as unhas curtas sem
polimento e se removiam todos os adornos (brincos,
anéis, aliancas, relégios e pulseiras) antes de
manipular alimentos (P9), revelando 76% de acertos
antes e 99% ao final do treinamento. Isso revela um
aumento expressivo em relagdo a essa pratica,
diferentemente do que ocorreu com Santi et a/P8,
que encontraram 82% dos trabalhadores de servigos
de alimentacdo com o hébito de usar adornos.

3.2.3. Relagbées entre conhecimentos e
atitudes

Conforme apresentado pela Figura 6, houve
uma influéncia positiva nos conhecimentos sobre
armazenamento (C1), contaminac¢io cruzada (C2) e a
saude do manipulador (C8) sobre as praticas
relacionadas ao recebimento de alimentos (A2). Isso
demonstra que os conhecimentos adquiridos tiveram
um impacto positivo na mudanca de atitude apds o
curso de capacitacio. Os conhecimentos adquiridos
sobre armazenamento (C1) e contaminac¢do cruzada
(C2) influenciaram as atitudes corretas de
descongelamento dos alimentos (A3). As atitudes
adequadas de descongelamento de alimentos
apresentaram um aumento significativo de acertos na
fase final (pos treinamento).

Figura 6. Correlacio entre as respostas relativas as atitudes dos participantes durante a manipula¢io de alimentos
(A) — na parte inferior do diagrama e o conhecimento dos participantes sobre higiene e boas praticas de fabricagiao

(C) — correlagao positiva na parte superior do diagrama.
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Fonte: Dados da pesquisa.
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Ja os conhecimentos sobre armazenamento
(C1), saude do manipulador (C8) e o uso de adornos
(CY) tiveram um impacto na mudanca da atitude de
lavagem de vegetais (A5). Isso demonstrou que os
conhecimentos  adquiridos ~ sobre o  pré-
preparo/preparo e higiene do manipulador
ocasionaram mudancas na atitude relativa ao
descongelamento correto. Os conhecimentos sobre
armazenamento (C1), contaminagdo cruzada (C2) e
sadide do  manipulador (C8)  modificaram
positivamente a atitude de higieniza¢do das maios
(A7). Os participantes demonstraram ja possuirem
um conhecimento satisfatério sobre a pratica de
higienizacdo das mios com taxas de acerto
inicialmente  acima de  95%. Porém, os
conhecimentos adquiridos por meio do treinamento
on-line sobre  armazenamento  adequado,
contaminacio cruzada e praticas corretas de sadde do
manipulador foram importantes para melhorar a
forma como os participantes higienizavam as maos.

Por dltimo, os conhecimentos relacionados
ao recebimento (C1), contamina¢io cruzada (C2),
higienizacio correta das maos (C7) e uso de aderegos
(C9) influenciaram positivamente as atitudes
relacionadas a sadde do manipulador (AS8). Pois,
apesar de os participantes ja4 possuirem algum
conhecimento quanto as regras de Boas Praticas
(relacionadas aos sintomas de doencas), as atitudes
relacionadas a sadde do manipulador obtiveram um
impacto positivo pelos conhecimentos adquiridos no
treinamento sobre recebimento, contaminacio
cruzada, higienizagdo das maos e o uso de aderegos.

4. CONCLUSAO

A pesquisa revelou que a oferta do curso por
meio de adog¢do de plataforma digital foi eficaz para
melhora significativa nos conhecimentos de pré-
preparo/preparo, tais como: descongelamento e
recongelamento (C3, C4), alimentos contaminados
(C5) e higienizacio de vegetais (C6). Revelou
também que os participantes ja  possufam
conhecimentos satisfatorios relacionados aos habitos
de higiene e saide dos manipuladores, tais como:
higienizacio de maos (C7), saide do manipulador
(C8) e uso de adornos (C9). Sendo assim, o
treinamento apenas reforcou o aprendizado. Quanto
as atitudes, a pesquisa mostrou que a oferta do curso
em plataforma digital foi eficaz para melhora
significativa nas atitudes de pré-preparo/preparo,

tais como: descongelamento e recongelamento (A3),
uso de alimentos contaminados (A4), higienizacdo de
vegetais (A5), contamina¢do cruzada (AG) e uso de

adornos (A9).

Apesar do curso ter apresentado resultados
satisfatorios, ainda assim ha necessidade de se
explorar de forma mais abrangente outros temas
como alimentos contaminados e lavagem de vegetais.
Nesse caso, cabe ressaltar que o fato de o
questionario ser autoaplicavel pode ter influenciado
o alto ndmero de respostas consideradas corretas. Ou
seja, os participantes podem ter respondido o que era
esperado e ndo o que ele faz de fato em sua rotina de
trabalho. Portanto, mesmo a pesquisa demonstrando
a eficicia do curso de manipulagido utilizando
plataformas digitais, ¢ necessdria a aplicagdo
periédica de cursos e a fiscalizacdo por parte dos
estabelecimentos sobre a conduta dos participantes.
Assim ¢é possivel identificar falhas e fornecer a
melhor orientacio para que os trabalhadores dos
estabelecimentos  de  alimentagdio  produzam
alimentos seguros e livres de contaminagio.
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