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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo identificar o grau de conhecimento
dos manipuladores de alimentos de supermercados da regido metropolitana de Londrina, com
relagdo a legislacdo sanitéria, e verificar as deficiéncias praticas na execucdo destas
normativas. Participaram da pesquisa 50 (cinquenta) colaboradores que trabalham nestes
estabelecimentos, manipulando diretamente os alimentos e subprodutos de origem animal. A
pesquisa foi realizada por meio de questionario, e 0 método de amostragem foi néo
probabilistico. Avaliou-se o nivel de conhecimento das boas préticas de manipulagdo e
fabricacdo, seguranca alimentar, contaminacdo microbioldgica, contaminacdo cruzada e
intoxicacdo alimentar. A maioria dos entrevistados ndo possuiam nenhum tipo de treinamento
especifico, e 0s que tinham demoravam mais de seis meses para fazer cursos de atualizacdes
elou aperfeicoamentos. De acordo com os resultados da pesquisa, foi possivel concluir que
existe uma deficiéncia dentro dos setores onde ha profissionais que manipulam esses
alimentos, principalmente sobre as boas praticas de manipulacdo. Contudo, concluiu-se que
ainda é preciso implementar e elevar a fiscalizacdo destes setores para melhorar a seguranca e
qualidade dos produtos de origem animal.

Palavras-chave: contaminacdo, educacdo, doencas, legislacdo, transmissao.

Abstract: The present study aimed to identify the degree of knowledge of
supermarket food handlers in the metropolitan region of Londrina, in relation to health
legislation, and to verify the practical deficiencies in the implementation of these regulations.
Fifty (50) employees who work in these establishments participated in the research, directly
handling food and animal by-products. The survey was conducted through a questionnaire,
and the sampling method was non-probabilistic. The level of knowledge of good handling and
manufacturing practices, food safety, microbiological contamination, cross-contamination and
food poisoning was evaluated. Most respondents did not have any specific training, and those
who did took more than six months to take refresher and / or improvement courses. According
to the results of the research, it was possible to conclude that there is a deficiency within the
sectors where there are professionals who handle these foods, especially regarding good
handling practices. However, it was concluded that it is still necessary to implement and
increase the inspection of these sectors to improve the safety and quality of products of animal
origin.
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Introducéo

O termo “Seguranca Alimentar”
pode ser empregado e demonstrado de
diversas formas. Ele é alterado conforme
cultura, mercado, pais e economia local.
Este conceito

engloba trés aspectos

principais:  quantidade, qualidade e
regularidade no acesso ao alimento.

No Brasil, a preocupacdo com a
seguranca alimentar ocorre desde o periodo
colonial, mas era principalmente com a
quantidade e regularidade na producdo dos
alimentos  (SILVA, 2015; SEGALL-
CORREA; MARIN-LEON, 2009). Nos
dias atuais outras preocupagOes surgiram,
em especial a qualidade em que este
alimento é produzido e distribuido, bem
como as inumeras maneiras de diminuir os
riscos a salde humana e animal (SILVA,
2015; SHEGALL-CORREA; MARIN-
LEON, 2019). Por isso, a qualidade dos
alimentos tem sido cada vez mais

mencionada nos meios de produgdo

alimentar (PEREIRA et al., 2019). Os

alimentos podem ser veiculos de
transmissdo de diversas doencas que sdo
importantes causas de morbidade e
mortalidade em todo o mundo. Em muitos
paises tem emergido como um crescente
problema econdmico e de saude publica.
Dentre as doengas mais comuns estdo
aquelas causadas por bactérias, virus,
protozoarios e fungos responsaveis pelas
toxi-infec¢des, além dos agentes quimicos e
substancias toxicas de origem animal e
vegetal (BATTAGLINI et al., 2012).

Dos microorganismos as bactérias
assumem um consideravel papel nos surtos
causados por agentes presentes nos
alimentos. De acordo com o Center For
Disease Control nos EUA as bactérias séo
responsaveis por 70% dos surtos e 95% dos
casos de alimentar
(ANDRADE et al., 2003; BATTAGLINI et
al., 2012). Da mesma forma no estado do

ano 2000, houve 2019

toxi-infeccédo

Parana, no
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notificagbes de surtos de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA), sendo
doentes e 1.000
hospitalizacbes em decorréncia das toxi-
infeccdes alimentares (BATTAGLINI et al.,

2012).

registrados  8.663

Devido ao crescimento exponencial
anual desse tipo de surto, e com o intuito de
fazer o controle adequado dos alimentos
para manter a qualidade e diminuir 0s riscos

Os utensilios utilizados nos setores
de alimentacdo como: tabuas de carne, serra
fita, caixas plasticas, talheres, pano de
prato, entre outros, participam
aproximadamente de 16% das
contaminagfes relacionadas as doencas
alimentares, enquanto que 0s
manipuladores sdo responsaveis por 26%
dos surtos de doencas bacterianas de origem
alimentar, sendo as maos um dos principais
veiculos de transmissdo microbiologica.
Isso acontece porque acabam violando as
instrucdes  basicas de  higienizacéo,
possibilitando a contaminacdo de produtos
alimentares, utensilios e do ambiente em
geral (ANDRADE et al., 2003; SANTOS;
KOURI; MELLO, 2011; SILVA, 2015).

Diante desse cenéario, o presente
trabalho teve como objetivo identificar o
grau de conhecimento dos manipuladores
de alimentos de supermercados com relagéo
a legislagdo sanitaria, e verificar as

deficiéncias praticas na execugdo destas

de contaminagdo microbioldgica, e com
isso preservar a saude do consumidor e dos
trabalhadores que manipulam os alimentos,
¢ preciso atender a legislacdo vigente que
regulamenta as atividades dessa area
especialmente quanto ao controle das
condicbes de higiene pessoal dos
funcionarios, do ambiente e dos utensilios
(ANDRADE et al., 2003; SILVA, 2012,
SILVA, 2015; PONATH et al., 2016).
normativas, € com isso despertar para as
necessidades de aprendizado e adequacéo
dos estabelecimentos participantes da
pesquisa.
Materiais e métodos

A pesquisa é do tipo investigativa e
foi realizada por meio de questionério com
10 (dez) perguntas que foram elaboradoras
a partir dos temas: boas praticas de
manipulacdo, seguranca alimentar, doencas
transmitidas por alimentos, contaminagéo
cruzada, presenca da equipe responsavel
pelo controle interno destas medidas de
higiene e boas praticas, como empresas de
consultorias e veterindrio responsavel
técnico. O método de amostragem utilizado
foi o ndo-probabilistico. A pesquisa foi
realiza na regido metropolitana de
Londrina, Cambé, Ibipora e Sertandpolis.

Participaram da  pesquisa 50
(cinquenta) manipuladores de
supermercados que foram selecionados de

forma aleatdria, dos quais os funcionarios
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que manipulam alimentos de origem animal
voluntariamente responderam as perguntas.
Nas entrevistas 0s participantes nao
conheciam as perguntas, razdo pela qual as
respostas ocorreram de modo imediato e de
forma  espontanea.  Todavia, houve
concordancia prévia de todos em colaborar,
com amplo entendimento de que o
instrumento de questionario refletia carater
educativo e de melhor aprimoramento
profissional. A pesquisa compreendeu o
periodo de 29 de agosto a 05 de setembro
de 2019. Em todos os estabelecimentos
amostrados realizou-se visitas e entrevistas
de coato, para esclarecimento e
colaboracdo, evitando-se que os futuros
entrevistados pré-julgassem, de modo
equivocado, aspecto fiscalizador. Essa ndo
era a intencdo e nos predmbulos da pesquisa
deixou-se tal informacdo de maneira
estabelecida.
Resultados e Discusséo
Os resultados originados pela
presente pesquisa foram sistematizados,
revisados e delineado de modo a

demonstrar, atraveés de figuras e percentuais

Recebem o curso de BPM?

28%

72%0

A HSim ENio

0 extrato adquirido apds as visitas e
levantamentos in loco.

Assim como verificado por Marins,
Tancredi e Gemal (2014), para um controle
de qualidade eficaz €é necessario o
cumprimento da legislacdo vigente e a
pratica delas pelos manipuladores de
alimentos.

De acordo com os resultados
(Gréfico 1 A e B) verificou-se que a
maioria dos manipuladores nunca tiveram
acesso ao treinamento técnico em “Boas
Praticas de Manipulagdo (BPM)”, e ainda
que demoram de seis meses a um ano, ou
mais, para realizar atualizacdes. Nos
estabelecimentos da pesquisa, apenas
40,8% dos manipuladores de alimentos
consultam os manuais de BPM e de
Procedimentos Operacional Padrdo (POP),
e 24,5% nunca os utilizaram para consulta e
modelo de procedimentos.

Acredita-se que a consulta aos
manuais deveria ser considerada uma
ferramenta de trabalho continua, a fim de
evitar a vulnerabilidade de execucdo de
praticas erradas e consequentemente a

contaminag&o dos alimentos (Grafico 2 A).

Ultimo curso de atualizacio de BPM e
fabricacio de alimentos

42%0 36%

22%

H<3 meses L>6meses H>1ano

Gréfico 1 — A: Cursos de Boas praticas de Manipulacdo (BPM); B: Cursos de atualizacdo realizados

pelos manipuladores de alimentos.
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Outro ponto observado foi a
auséncia dos responsaveis técnicos nos
supermercados de forma efetiva para
fiscalizacdo dos trabalhos executados,

sendo que 72% dos entrevistados

Utiliza manuais de boas praticas e
pops?

24.5%
34,7%
40,8%
A HSim HENio U Nunca usou

assumiram que 0S profissionais

responsdveis  pela  fiscalizagdo  ndo
permanecem nos estabelecimentos

frequentemente (Grafico 2 B).

Responsabilidade técnica e/ou
Consultoria

28%

72%

H Sim H Nio

Gréfico 2 — A: Utilizagdo de manual de boas praticas e pops; B: Presenca de RT ou consultor no

estabelecimento.

Os riscos de ndo serem realizados
0S cursos e atualizagcbes, bem como a
auséncia  dos  responsaveis pela
fiscalizacédo dos funcionarios
manipuladores de  alimentos, esta
principalmente no aumento da
contaminacgédo, por que 0os manipuladores
ficam expostos as praticas incorretas

desde manipulacdo dos alimentos a

Conhece o significado sigla DTA

_35%

65%

A HSim ®ENiao

Grafico 3 — A: Conhecimento sobre DTA;

alimantar

higiene pessoal e do ambiente, devido a
falta de entendimento até mesmo de
conceitos basicos como por exemplo o
que é DTA, e as consequéncias do
consumo de um alimento contaminado
como a intoxicagdo alimentar, e 0s sinais
clinicos envolvendo estd enfermidade
(Grafico 3 A e B).

Conhecem os sinais clinicos possiveis
em casos de intoxicacao?

78%

H Sim = Nao

B: Conhecimento sobre sinais clinicos de intoxicagéo
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Em relacdo ao nivel de
conhecimento sobre contaminagéo
alimentar, foi constatado que 63% dos
manipuladores acreditam que se trata de
contaminagdo por microorganismos e
substancias toxicas, e quando se perguntou
sobre contaminagédo cruzada 56% disseram
saber como controlar este tipo de

contaminacdo (Gréafico 4 A e B).
Formas de contaminacéio alimentar

28%
63%

9%

H Nio correta higienizacio
i Apenas microrganismos

A EMicrorganismos + Substincias téxicas

Quando perguntou-se sobre as
temperaturas de crescimento microbiano
percebeu-se que ha um amplo
desconhecimento sobre desenvolvimento
microbiologico, pois 88%  dos
funcionarios disseram ndo saber a
temperatura correta de armazenamento
dos produtos afim de manter a qualidade

dos alimentos (Gréafico 5 A).

Sabe como controlar a contaminacao
cruzada?

40%

56%

4%
H Sim

L Nao sabe o que é contaminaciao cruzada

M Parcialmente B

Gréfico 4 — A: Conhecimento sobre as formas de contaminacdo alimentar; B: Conhecimento sobre a

contaminacéao cruzada.

Com isso, observa-se ainda mais a
necessidade de implementar a
obrigatoriedade da realizacdo dos cursos e
das  atualizagbes de BPM  nos

supermercados pesquisados.

Conhecem temperatura que favorece
crescimento microbiano

12%

88%

A HSim HENio

Com relacdo a higienizacdo do
ambiente no setor de alimentacdo 86% dos
manipuladores responderam que utilizam

sabdo neutro e &lcool 70% (Gréfico 5 B).

Conhecem os produtos adequados
para uso nos setores de alimentacéio?

8%

6

86%

4 Sabio em pé + Agua sanitiria
® Sabio neutro + Alcool 70%

H Nao sei B

Gréfico 5 — A: Conhecimento sobre crescimento microbiano; B: Conhecimento sobre produtos para
higiene do setor de manipulacao de alimento de origem animal.
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A partir dos resultados obtidos nesta
pesquisa analisou-se que ha uma
ineficiéncia na  execucdo  das
legislacBes vigentes: RDC n° 216 de
2004, Portaria n® 1428 de novembro de
1993, Lei n° 6.437, de agosto de 1977,
e ainda o Decreto n° 77.052, de janeiro
de 1976.

De acordo com essas
legislagbes  todo  estabelecimento
produtor de alimentos de origem
animal, e principalmente o0s que
realizem 0 processamento e
industrializacdo do alimento, devem
possuir  consultoria  técnica e
responsavel técnico, além de manual de
boas praticas e  procedimentos
operacionais padrédo (POPs),
descritivos de suas atividades internas
de forma atualizada, e que responda as
necessidades de cada estabelecimento.
Estes manuais devem estar disponiveis
para consulta, ja que os manipuladores
de alimentos s&o um dos principais
transmissores de micro-organismos
durante o processamento dos alimentos
(POERNER et al., 2009;
BATTAGLINI et al., 2012).

Também de acordo com a
legislacdo brasileira, a atualizacdo em
boas praticas de manipulagdo deve

ocorrer num periodo maximo de 6
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meses. Com isso acredita-se que o
conhecimento dos manipuladores sobre
os diversos pontos fundamentais para
evitar a contaminacdo dos alimentos, é
deficiente  nestes  supermercados,
principalmente porque foi identificado
pouco  conhecimento  sobre o
desenvolvimento microbioldgico, em
especial as temperaturas corretas para
armazenamento nos freezers,
refrigeradores e descongelamento dos
alimentos.

Os pontos de
vulnerabilidade encontrados nestes
supermercados acontecem porque 0S
funcionarios ndo fazem os cursos e as
atualizaces, e isso gera a modificacdo
nos diversos comportamentos,
tornando-os defasados dentro dos
setores de alimentacdo, em especial
quanto aos cuidados basicos de higiene
pessoal e do ambiente. Os treinamentos
regulares significam a aquisicdo de
conhecimentos especificos sobre as
areas de processamento, microbiologia,
controle de qualidade e de higienizacéo
industrial, mantendo desta forma a
qualidade dos alimentos que chegam ao
consumidor.

A atuacdo dos profissionais
responsdveis pela fiscalizacdo nas

unidades que manipulam alimentos de
191
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origem animal, devem fundamentar
regularmente 0S planos de
monitoramento sobre as praticas de
manipulacdo e armazenamento dos
alimentos, para isso o0s testes de
amostragem microbioldgica tanto do
ambiente, quanto dos utensilios e dos
manipuladores sdo necessarios
(VALIATI et al, 2016), afim de
melhorar a qualidade dos alimentos
comercializados nestes
estabelecimentos, uma vez que foi
identificado essa ineficiéncia no dia-a-
dia na maioria dos supermercados que
participaram da pesquisa.

Embora as respostas dos
manipuladores sobre os produtos de
limpeza usados no setor de alimentagéo
tenham sido na sua maioria assertiva,
quanto ao tipo de produto correto para
higiene do ambiente e utensilios, 14%
dos manipuladores marcaram a
resposta incorreta ou ndo sabiam
responder. Esse dado nos mostra que €
preciso repensar esse risco existente,
pois ainda ha uma deficiéncia no
conhecimento quanto aos riscos do uso
de produtos incorretos, e que eles
podem inclusive serem causas de toxi-
infec¢Bes quimicas.

E portanto, quando
comparados as demais perguntas
percebe-se que estes supermercados

funcionam com  diversos  riscos
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operacionais, e que € preciso manter a
disposicdo 0s manuais técnicos para
que os funcionarios os utilizem como
uma ferramenta base do trabalho, além
da orientagéo continua dos
profissionais responsaveis pela
fiscalizacdo dos alimentos e dos
manipuladores.
Conclusoes

Foi observado ser necessario
implementar um adequado sistema de
controle de qualidade através de cursos
de atualizacbes de forma mais
frequente, além do incentivo ao
pessoal, até mesmo para a capacitacdo
profissional. Foi possivel também
concluir a partir dos resultados que, o
conhecimento dos manipuladores sobre
Seguranca  Alimentar €  ainda
insatisfatorio. Portanto, é necessario
medidas que busquem melhorar a
qualidade e seguranca dos produtos de
origem animal, a partir da qualificacdo
dos manipuladores de alimentos de

forma mais frequente e eficiente.
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