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INTRODUCAO

A qualidade em servigcos de alimentacdo perpassa pelo cumprimento dos requisitos
legais de qualidade, especialmente as Boas Praticas, as quais, para serem colocadas em pratica
dependem da capacitacdo dos manipuladores de estabelecimentos produtores de refeicdes.
Para Proenga et al (2005) a producéo de refei¢cbes envolve um conjunto de ferramentas para a
garantia da qualidade e seguranca alimentar e possui como finalidade promocao, manutencéo
e recuperacdo da saude individual e coletiva dos usuarios que se beneficiam da alimentacao
servida.

A seguranca alimentar tem ganhado cada vez mais destaque, inclusive em programas e
propostas de governo, com a perspectiva de oferecer condi¢bes higiénicas nas praticas de
manipulacdo e preparo dos alimentos que devem ser eficazes para oferecer a populagdo uma
refeicdo isenta de perigos para a saude (SANTOS, RAMOS, 2016).

Para garantir um alimento seguro, com frequéncia séo realizadas avaliacdes das boas
praticas em servicos de alimentacdo. Entretanto, ndo ha trabalhos que avaliem esses
resultados conjuntamente, apresentando as singularidades e generalidades desses
estabelecimentos. Embora se saiba que as acdes corretivas devam ser tomadas
individualmente para os estabelecimentos, o conhecimento acerca da situacao das condicdes
higiénicas torna-se necessario para nortear politicas e planos de gestdo governamentais
(SILVEIRA et al, 2016).

Sabendo que o municipio de Sdo Gabriel da Cachoeira localiza-se em uma regido do
Alto e Médio Rio Negro do Amazonas, o fato da localizacdo do municipio aliado as diversas
dificuldades de acesso aos alimentos na regido e a caréncias de profissionais capacitados para
lidar com a manipulagdo de alimentos, tornaram essa pesquisa bastante relevante; nao s6 por
ser um incentivo ao desenvolvimento de atividade cientifica no Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Amazonas - IFAM/campus Sdo Gabriel da Cachoeira, mas para toda
a populagdo da regido, proporcionando melhores condi¢des higiénicas na oferta das refei¢cdes
e qualificando os profissionais que trabalham na manipulag¢do de alimentos.
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Trata-se de um estudo exploratorio e intervencional, direcionado aos manipuladores de
alimentos, a producgéo e comercializagdo de alimentos seguros, em unidades que produzem e
ofertam refeicbes para a populacdo. A pesquisa foi realizada em cinco unidades que ofertam
refeicdes na cidade de S&o Gabriel da Cachoeira-AM. As unidades foram selecionadas
conforme a autorizagdo do dono do estabelecimento, sendo que foi priorizado as unidades que
atendem um publico significativo, como os restaurantes, lanchonetes, padarias, entre outras.
Foi aplicado um questionario estruturado com os participantes da pesquisa, que incluiu a
discussao de estudos de caso ao longo da pesquisa e, ao término das atividades, aplicamos
testes de conhecimento aos profissionais, conforme cada setor que atuavam.

Esta pesquisa teve como objetivo avaliar o perfil socioecondmico, as atitudes e
praticas em seguranca alimentar dos manipuladores de alimentos que trabalham em unidades
que ofertam refei¢Oes para a populacdo no municipio de S&o Gabriel da Cachoeira — AM, com
vistas a implementacdo de melhorias na area de seguranca alimentar dessas unidades e
entender a situacdo higiénico-sanitaria do estabelecimento alimentar, bem como um estimulo
para gque outros estabelecimentos que comercializam, industrializam e manipulam alimentos
sigam as recomendacOes, gerando assim um impacto positivo na qualidade de vida da
populacdo local e uma melhora na qualidade das refeicGes ofertadas.

METODOLOGIA

Caracteriza-se como um estudo exploratério e intervencional, direcionado aos
manipuladores de alimentos como sujeitos da intervencgdo, a producéo e comercializacdo de
alimentos seguros em unidades que produzem e ofertam refeicbes para a populacdo. A
pesquisa foi realizada em cinco unidades que ofertam refeicdes na cidade de S&do Gabriel da
Cachoeira-AM.

Esta pesquisa foi realizada durante a execucdo de um Projeto de Iniciacdo Cientifica*
no IFAM/campus Séo Gabriel da Cachoeira, teve parecer favoravel com o nimero do Comité
de Etica em Pesquisa - CEP: 192018-23.

A pesquisa compreendeu trés etapas distintas:

v/ Etapa 1: apresentacdo do projeto para as unidades de alimentagcdo, com posterior
autorizacao e selecdo do estabelecimento pelo proprietario. Nessa etapa foi feito uma
investigacdo junto ao proprietario da unidade para saber a estimativa de oferta de
refeicbes por dia. As unidades foram selecionadas conforme o maior nimero de
comensais. Também foi utilizado o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) para consentimento de realizacdo dos questionarios.

v/ Etapa 2: classificacdo dos estabelecimentos diante de sua qualidade higiénico-
sanitaria, a partir de um roteiro de observacdo, baseado no modelo de check-list
proposto pelo ANVISA (BRASIL, 2013). Sendo assim, foi possivel identificar as
principais fragilidades e deficiéncias das Unidades de Alimentacdo-UANs no que se
refere a estrutura do ambiente, condicbes de trabalho e higiene pessoal dos
manipuladores. Nessa etapa, também foi aplicado o questionario sobre o perfil
socioecondmico com cada participante da pesquisa, baseado em um conjunto de
questdes objetivas e de maltipla escolha, descrevendo a amostra estudada.

v/ Etapa 3: identificacdo dos requisitos referentes as Boas Praticas em servicos de
alimentacdo que necessitam ser aplicados e as adequacgdes necessarias ao Manual de
Boas Préticas. Finalmente, para que tais medidas sejam colocadas em pratica, foram
identificadas as principais necessidades de treinamento, temas a serem abordados, de
acordo com o diagnostico, processo e atores envolvidos. Também foi desenvolvido
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palestras educativas na area de seguranca alimentar para os manipuladores de
alimentos selecionados. Apds a realizacdo destas, um novo check-list foi reaplicado a
fim de se verificar a eficicia do treinamento ofertado.

DESENVOLVIMENTO

De acordo com Ferrera e colaboradores (2001) € necessario um constante
aperfeicoamento das acOes de controle sanitario na area de alimentos. Em 1993 foi publicada
a Portaria 1.428 do Ministério da Saude, cujo contetido é muito importante para direcionar as
acbes da Vigilancia Sanitaria e as necessidades basicas para os estabelecimentos de
alimentacdo, obrigando a elaboracdo do Manual de Boas Praticas e a existéncia do
Responsavel Técnico. Em 1997, a Secretéaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude
publicou a portaria 326, definindo os procedimentos técnicos basicos sobre o Manual de Boas
Préaticas, complementada pela resolucdo 216/2004 (BRASIL, 2004).

Definida como o conjunto de politicas e praticas de uma organizagdo para orientar o
comportamento humano e as relacdes interpessoais no ambiente de trabalho, a Gestdao de
Pessoas ¢ um fator de qualificacdo nas empresas e que exerce grande influéncia no
oferecimento de condi¢cdes de seguranga alimentar a populagdo consumidora (FLEURY &
FISHER, 1998).

Fatores como nivel de escolaridade formal dos trabalhadores, qualificagcdo decorrente
de cursos profissionalizantes, treinamentos realizados e experiéncia na area de atuacdo, fazem
parte dos requisitos que contribuem para a garantia de um alimento seguro nas unidades
produtoras de refeicdes (PROENCA et al., 2005).

A alimentacdo da populacdao deve ser de boa qualidade em valores nutricionais e
principalmente no aspecto higiénico — sanitario, segundo a Organizagdo Mundial de Saude
(OMS), os manipuladores sdo considerados a principal via de contaminacao dos alimentos,
onde mais de 70% dos casos de enfermidades transmitidas por alimentos tem origem em seu
manuseio inadequado. Desta forma, se ndo houver um treinamento adequado que seja
gerenciado e fiscalizado, a manipulagdo pode comprometer a qualidade e seguranga do
alimento preparado (SOUZA, 1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O total de participantes da pesquisa foram 19 pessoas que trabalham nas respectivas
unidades produtoras de alimentos: restaurantes, lanchonetes, pizzarias, padarias; e ofertam
refeicbes na cidade de Sdo Gabriel da Cachoeira — AM. Na distribuicdo das caracteristicas
sociodemograficas da amostra, identificou-se que a prevaléncia maior foi do sexo feminino
58% (n=11), a faixa etaria mais predominante foi 21 a 27 (53%, n=10), a maioria afirmaram
ter ensino médio completo 63% (n=12), com relagdo ao desempenho das funcdes nas
unidades produtoras de refei¢des a prevaléncia foi de 26% (n=5) cozinheiro, sendo o tempo
de funcdo mais prevalente 47% (n=9) menos de um ano.

No que tange ao tempo de funcdo dos participantes que apresentaram menos de um
ano nas suas atividades, isso demonstra a rotatividade de profissionais que tem na regido, bem
como a falta de estabilidade que muitos relatam ndo ter executado funcdes no ambito de
unidades produtoras de refeicbes. As pessoas ndo possuem carteira assinada e
consequentemente o periodo de permanéncia no emprego € curto, pois quando surgi outra
oportunidade que oferte uma melhor remuneracdo e qualidade no trabalho, acabam saindo do

emprego.
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Com relacédo a participagdo em curso de boas préaticas de manipulacdo de alimentos ou
similar, quando investigamos, 53% (n=10) da populacdo afirmaram nunca terem realizado.
Para melhoria das condigGes de trabalho e no fornecimento de um servigo de exceléncia aos
consumidores, é importante que haja a aquisi¢cdo de conhecimentos, através de treinamentos
continuos e eficazes, quanto aos cuidados higiénicos, as condi¢fes operacionais e ao preparo
da alimentagé&o.

Quanto ao nivel de dificuldades enfrentadas pelos manipuladores de alimentos no
ambiente de trabalho, observou-se que a maioria 58% (n=11) apresentam moderada
dificuldade em executar as atividades no trabalho, 21% (n=4) acham dificil o
desenvolvimento do trabalho, 11% (n=2) afirmaram ser facil, 5% (n=1) relatou ser muito facil
e apenas 5% (n=1) considerou ser muito dificil. Percebe-se que as dificuldades relatadas pelos
participantes da pesquisa sobre o desenvolvimento das suas atividades no dia a dia no
ambiente de trabalho, condizem com a falta de treinamento, instrucdes e capacitacGes na area
de manipulacéo de alimentos.

Através do roteiro de observacdo, baseado no modelo de check—list proposto pela
ANVISA (BRASIL, 2013), identificou-se algumas fragilidades e deficiéncias quanto a
estrutura do ambiente, condi¢des de trabalho e higiene pessoal dos manipuladores nas
unidades que ofertam refeicdes no municipio de S&o Gabriel da Cachoeira — AM. Esses
resultados demonstram a necessidade de mais supervisdo e capacitacbes para 0S
manipuladores de alimentos.

A formacdo em manipulacdo correta de alimentos e alimentacdo saudavel auxilia a
manutencdo da salde da familia e € um dos itens essenciais para a elaboracdo e
comercializacdo de alimentos prontos para o consumo (BEZERRA; MANCUSO; HEITZ,
2014). Para Santos e Ramos (2016), a capacitacdo de manipulacdo de alimentos constitui uma
pratica importante para aprimorar 0s conhecimentos e servi¢cos dos manipuladores, visando
uma melhor qualidade nas refeicdes ofertadas ao publico.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados mostram que é fundamental que os manipuladores tenham acesso a
conhecimentos relativos aos cuidados higiénicos, as condi¢fes operacionais e ao preparo da
alimentacdo, através de programas eficazes e permanentes de treinamento para garantir a
qualidade e o0 acesso a uma alimentacéo livre de contaminacgdes ao publico alvo.

As atividades educativas realizadas com os participantes da pesquisa foram
satisfatorias, os mesmos obtiveram bom rendimento na realizacdo do segundo check-list. Isso
demonstra a eficacia do treinamento realizado. Sugere-se que sejam elaboradas capacitacfes
com abordagem das boas praticas de seguranca alimentar e que os contetddos trabalhados
sejam reciclados constantemente. Além disso, faz-se necessario que as acdes de supervisao da
Vigilancia Sanitaria do Municipio ajam de forma permanente e efetiva nos estabelecimentos
que ofertam refeicGes.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar; Manipuladores de Alimentos; Qualidade dos
Alimentos Refeicoes.
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