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RESUMO

Os manipuladores de alimentos possuem um importante papel no desencadeamento dos casos de
contaminagéo de alimentos, pois tem o primeiro acesso na manipulacdo alimentar, e se ndo houver
cuidados com higiene podera ocorrer contaminacéo dos produtos, colocando em risco a saude do
consumidor. Os alimentos podem ser contaminados por maus habitos de higiene pessoal, os quais
podem facilitar a veiculacdo de microrganismos patogénicos ou deteriorantes, esses contaminantes
podem estar presentes no ambiente ou fazerem parte da microbiota do manipulador. Sendo assim, o
treinamento para manipuladores de alimentos é fundamental, pois funcionarios qualificados
aumentam a seguranga na manipulacdo do alimento. Considerando a importancia do manipulador
como fonte de contaminacdo de alimentos, o estudo teve por objetivo mostrar a importancia da
higiene pessoal do manipulador para evitar qualquer alteracéo no produto final, proporcionando maior
confiabilidade em relacdo ao consumo de alimentos seguros para os consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: seguranca alimentar; boas praticas de fabricacdo; manipulador; higiene na
manipulacdo; doencas transmitidas por alimentos (DTA).

1 INTRODUCAO

Proporcionalmente ao crescimento no consumo de alimentos fora de casa,
tem-se 0 aumento da preocupacdo com a qualidade do produto, tanto nutricional,
guanto microbiolégica. Quando se fala em qualidade microbiolégica € importante
levar em consideragdo diversos fatores, como localizagdo e instalagcbes do
estabelecimento, origem da matéria-prima, higiene do local e manipuladores, entre
outros.

Dentre esses fatores, quando sdo analisadas as origens e medidas de

controle da contaminacdo dos alimentos, destaca-se a importancia do manipulador.
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O qual representa o fator de maior relevancia na protecdo dos alimentos contra

alteracdes microbioldgicas. Diversas pesquisas apontam que o0s resultados na
produtividade ndo dependem apenas dos investimentos em equipamentos, mas em
recursos humanos. Sem investimentos nesse setor é impossivel desenvolver as
capacidades técnicas necessarias ao sucesso da empresa, pois o aperfeicoamento
de sua qualidade depende do desempenho da equipe operacional. Assim, torna-se
evidente a necessidade de fortalecer e capacitar cada vez mais as equipes de
trabalho (ARRUDA, 1999; COLOMBO, 1999; PANETTA, 1998).

Os alimentos podem sofrer diferentes tipos de contaminagdo, as quais
podem ser de risco quimico, fisico e microbiolégico. O risco microbiolégico aparece
guando microrganismos, deteriorantes ou patogénicos, contaminam o produto em
alguma etapa do processo de producdo. Segundo Silva et al. (2017) quando
microrganismos patogénicos, bactérias, virus e protozoarios, sdo responsaveis por
esta contaminacdo ocorrem as doengas transmitidas por alimentos (DTA’s),
considerados um dos grandes problemas de saude publica.

O controle de qualidade dos alimentos é indispensavel para reduzir 0s riscos
das DTA’s. Nesse sentido, tanto os manipuladores como os profissionais de nutricdo
responsaveis pelo setor alimenticio tém a importante tarefa de implementar acoes, e
acima de tudo, executd-las, para se evitar que 0s consumidores sejam
contaminados (SILVA, 2001; GERMANO et al., 2000).

Observando a relevancia do manipulador como origem de contaminacéo de
alimentos, é importante avaliar a situacdo de saude desse funcionéario, é
responsabilidade de seu supervisor que avalie e solicite exames especificos para
avaliacdo da saude, evitando, assim, contaminacdes de possiveis microrganismos
patogénicos (SILVA, 2001).

A atuacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), aliada as
boas préticas de producdo tem o objetivo de garantir que o alimento esteja préprio
para 0 consumo, evitando a contaminacdo durante o processo de manipulacao

alimentar.

2 OBJETIVOS

O objetivo dessa pesquisa é expor a importancia do treinamento para

manipuladores de alimentos em relacdo a higiene pessoal, de forma a assegurar a
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seguranca alimentar dos consumidores.

3 MATERIAL E METODOS

O trabalho € uma revisdo bibliografica da literatura cientifica nacional e
internacional publicada em livros e artigos especificos do tema. Para a pesquisa
serdo utilizadas plataformas especializadas de divulgacao cientifica como PubMed,
Scielo e Lilacs. As palavras-chaves utilizadas foram manipulacdo de alimentos,

higiene de alimentos, seguranca alimentar e boas praticas de fabricacao.

4 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS

As boas praticas de fabricacdo (BPF) ou manipulacdo de alimentos podem
ser definidas como: regras ou principios basicos para o manuseio higiénico dos
alimentos, adotados com as finalidades de controlar — prevenir, eliminar ou reduzir a
niveis aceitaveis — as contaminacdes fisicas, quimicas ou biologicas, aplicados
desde as matérias-primas ate o produto final, assegurando ndo sé a oferta de
alimentos adequados ao consumo humano, mas principalmente, a saude do
consumidor (GERMANO; GERMANO, 2013).

Outro aspecto importante que corrobora a preocupacao e foco das BPF em
atuar sobre os microrganismos esta relacionado as DTAs. Segundo dados da
Organizacdo da Mundial da Saude (OMS) e do Center for Disease Control and
Prevention (CDC), mais de 60% das DTAs sdo causadas por microrganismo e, em
70% dos casos, as bactérias patogénicas sdo as responsaveis (GERMANO;
GERMANO, 2013).

De acordo com a ANVISA (2004) os manipuladores devem lavar
cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos,
apos qualquer interrupcdo do servigco, apos tocar materiais contaminados, apos usar
0s sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das méos e
demais habitos de higiene, em locais de facil visualizacao, inclusive nas instalagbes
sanitarias e lavatérios (Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004).

Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar,

assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos
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gque possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

Manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba. As unhas
devem estar curtas e sem esmalte ou base, durante a manipulacdo devem ser

retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem (BRASIL, 2004).

5 HIGIENE PESSOAL DO MANIPULADOR

Apesar de ser um item de grande importancia para a manutencao da saude,
alguns habitos de higiene pessoal ndo sdo conhecidos ou adotados por uma
consideravel porcentagem da populacdo. Por isso, existe uma grande necessidade
em realizar treinamentos de BPF para trabalhadores que lidam diretamente com a
manipulacéo de alimentos.

E importante que se mantenha o treinamento periodicamente, pois &
comprovavel que a aplicacdo dos programas de controle repetidamente favorece um
aumento da eficicia nas BPF. Além do treinamento, é preciso realizar a avaliacdo da
saude do trabalhador, por meio de exames médicos (ANVISA, 2004).

Entre os itens que garantem a higiene e saude do manipulador estdo:
controle da saude dos colaboradores (pessoas portadoras ou com doencas
infecciosas, com lesbes na pele, com sintomas de afeccbes gastrintestinal,
respiratorias e odontolégicas ndo podem entrar em contato com os alimentos),
hébitos higiénicos e asseio pessoal, uniformizacdo, higienizagcdo das maos e uso
adequados de luvas-quando necessario (GERMANO; GERMANO, 2013).

Dentro desse conjunto de padrdes, a higienizacdo das méaos merece
destaque, pois, de acordo com o CDC e o Food and Drug Adminstration (FDA), para
0s servi¢cos de alimentacéo, falhas neste requisito sdo o segundo fator de risco que
pode ocasionar a contaminacdo de um alimento e, consequentemente, provocar
uma DTA, porém, para as industrias, esta questdo também € absolutamente
prioritaria. A empresa deve disponibilizar todos 0s recursos necessarios para
garantir a adequada higienizacdo de méos, tanto na area fabril quanto nos vestiarios
e sanitarios, o que inclui: pias exclusivas em numero suficiente e em posicao
estratégica, com Aagua quente e/ou fria, preferencialmente com acionamento
automatico, abastecidas com sabonete liquido inodoro antisséptico, toalha de papel

nao reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para a secagem das maos, e
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cestos coletores de papel com pedal (GERMANO; GERMANO, 2013).

Em uma unidade de alimentagdo de nutricao (UAN), o manipulador tem a
principal responsabilidade de apresentar para o consumidor um alimento de
qualidade e ausente de microrganismos patogénicos, por isso o controle de
qualidade para garantir a seguranca alimentar € uma preocupag¢do constante.
Dependendo do microrganismo presente no alimento e o nivel de contaminagéo
pode-se levar a intoxicacfes alimentares com diferentes intensidades e se nao
controlado pode levar o individuo a morte (FERREIRA, 2006).

Almeida (2002) avaliou a importancia da motivagcdo e treinamento dos
manipuladores de alimentos para a pratica das boas praticas manipulacéo,
diminuindo assim o risco de toxinfec¢cdes alimentares em uma creche. Inicialmente,
foi elaborado um checklist, analisando a estrutura fisica e os procedimentos dos
funcionarios da creche, utilizando-se de avaliagbes mensais, com acompanhamento
semanal das atividades da cozinha e do lactario; fez-se uma classificacdo do
estabelecimento através de uma pontuacdo em forma de porcentagens.
Treinamentos foram realizados, nos quais os funcionarios discutiam sua participacao
para produzir e oferecer um alimento seguro. Como estimulo foi instituido um
certificado individual de exceléncia dado ao funcionario cuja equipe de cozinha ou
lactario obtivesse a pontuacdo maxima na avaliacdo. Os resultados obtidos
mostraram uma pontuacdo regular para os dois setores no inicio do trabalho,
alcancando-se a pontuacdo maxima no Lactario da Creche Central ao final do
periodo avaliado. Em geral, houve uma melhoria na consciéncia dos funcionarios
sobre a importancia do manual de boas préaticas de fabricacao.

A Portaria 542, publicada em 2006, pela Secretaria da Saude do Estado do
Rio Grande do Sul, exige que os servicos de alimentacdo tenham um responsavel
pela atividade de manipulacdo e que realize capacitacbes semestrais para 0sS
manipuladores. Segundo a ANVISA, pela Resolucao 216 de 2004, os manipuladores
de alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente quanto a
higiene pessoal e manipulag&o higiénica dos alimentos, além de serem monitorados,
por meio de exames clinicos, quanto a presenca microrganismos veiculadores de
doencas transmitidas por alimentos, para evitar que um manipulador assintomatico
possa veicular uma contaminagdo. E essa capacitacdo deve ser comprovada

mediante documentacao, a qual ficara arquivada.
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SO se consegue oferecer alimentos seguros, que ndo oferecam perigo de

contaminagdes, quando se aplica corretamente o0 treinamento para 0sS

manipuladores.

6 TREINAMENTO

Este & um dos requisitos mais importantes, pois somente com a capacitacao
dos colaboradores € que as organizagcdes conseguem implementar seus
procedimentos e/ou seus sistemas. Por melhor ou mais bem elaborados que estes
sejam, é a atitude, a consciéncia e o comportamento dos colaboradores que pdem
em pratica tudo o que foi planejado (GERMANO; GERMANO, 2013).

As organizacdes devem estipular programas de treinamentos abrangentes,
considerando todas as suas necessidades, por exemplo, execucdo de um
procedimento, técnicas de auditoria, legislacdes, praticas higiénicas, nocdes de
microbiologia, DTAs, seguranca de alimentos e gestdo das BPF, devendo adotar
métodos ou sistemédticas para avaliar a sua eficacia. Para assegurar que seus
colaboradores realmente absorvam as informagbes, adquiriram conhecimento
suficiente, desenvolveram as habilidades necesséarias e conseguem aplicar no seu
dia a dia, nas avaliacGes de eficicia pode ser utilizado questionario tipo prova, com
acompanhamento do superior (GERMANO; GERMANO, 2013).

7 CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, conclui-se que os manipuladores de alimentos ndo tém
preparo suficiente, e pouco treinamento para exercer o trabalho. Por isso é
importante, para a implementagdo e manutencado das BPFs, realizar treinamentos
periédicos, no inicio, quando o trabalhador é admitido, e ao longo do tempo,
podendo ser semestral. Além disso, sugere-se que sejam desenvolvidos outros
trabalhos para analisar se ocorre mudanga de atitudes apds aquisicdo de novos
conhecimentos. A capacitacdo dos manipuladores de alimentos através de
treinamentos significa contribuir ndo apenas para a melhoria da qualidade higiénico
sanitaria, mas também para o aperfeicoamento das técnicas e processamento

utilizados.
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