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RESUMO

Com as constantes evolu¢gdes no mundo dos negdécios, 0 seguimento de
alimentacado coletiva também passou por diversas mudancas ao longo dos anos, e as
exigéncias de altos niveis de qualidade e produtividade tanto dos clientes quanto dos
concorrentes tem feito com que as empresas busquem constantemente o
aperfeicoamento de servicos e produtos para atender a demanda de clientes e do
mercado. O objetivo do trabalho foi treinar manipuladores de alimentos no segmento de
fast food e avaliar o aprendizado utilizando a metodologia de plickers. Trata-se de um
trabalho de pesquisa cientifica que consiste em revisao bibliografica integrativa, e andlise
pratica sobre treinamento de manipuladores de alimentos que trabalham na rede de fast
food, na cidade de Pirai-RJ. Para o treinamento dos manipuladores de alimentos, foram
aplicadas dinamicas sobre BPF simples e praticas. A metodologia de Plicklers® foi
aplicada visando avaliar a consolidacdo do conhecimento destes manipuladores sobre o
conhecimento em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Verifica-se que a maioria dos
manipuladores de alimentos sdo do sexo feminino, 72% (n=8). Antes da aplicacdo do
treinamento, os colaboradores foram avaliados quanto ao entendimento sobre as BPF,
onde pode-se observar que 90% (n=10) dos manipuladores de alimentos, sabem
corretamente a respeito das praticas ndo permitidas nos locais de producédo. Entretanto,
81% (n=9) ndo souberam responder o que deve ser feito quando se tem um ferimento nas
maos. Observa-se que mesmo apoés o treinamento utilizando a metodologia plickers, os
manipuladores possuem duvidas sobre a correta forma de higienizacdo das maos, onde
37% (n=4) dos colaboradores ndo souberam responder corretamente. Conclui-se que
apos o treinamento houve uma melhora no entendimento sobre a pratica de manipulacao
segura dos alimentos, entretanto, ainda existem lacunas que precisam ser preenchidas e
trabalhadas continuamente com relacdo a correta higiene das maos. Diante desse
contexto, torna-se necessario a implantacédo de treinamentos continuos e dinamicas que
melhor abordem essa demanda. Como proposta de contribuir para uma melhor
gualificacdo desses manipuladores e de futuros colaboradores na area de alimentos, foi
desenvolvido um e-book para treinamento em boas praticas para manipuladores de
alimentos. Espera-se que com esse material outros colaboradores da area de alimentacéao
possam ser beneficiados e os profissionais de nutricdo possam utilizar essa cartilha no

treinamento de seus manipuladores de alimentos.

Palavras-chave: Manipulador de alimentos; Boas praticas; Alimentos.



ABSTRACT

With the constant evolutions in the business world, the collective food segment has also
undergone several changes over the years, and the demands for high levels of quality and
productivity from both customers and competitors have caused companies to constantly
seek improvement. of services and products to meet customer and market demand. The
objective of the work was to train food handlers in the fast food segment and evaluate
learning using the plickers methodology. This is a scientific research work that consists of
an integrative bibliographic review and practical analysis on the training of food handlers
who work in the fast food chain, in the city of Pirai-RJ. For the training of food handlers,
simple and practical GMP dynamics were applied. The Plicklers® methodology was
applied to evaluate the consolidation of these manipulators’ knowledge of Good
Manufacturing Practices (GMP). It appears that the majority of food handlers are female,
72% (n=8). Before applying the training, employees were assessed regarding their
understanding of GMP, where it can be observed that 90% (n=10) of food handlers
correctly know about practices not permitted in production sites. . However, 81% (n=9)
were unable to answer what should be done when you have an injury on your hands. It is
observed that even after training using the plickers methodology, handlers have doubts
about the correct way to wash their hands, where 37% (n=4) of employees were unable to
respond correctly. It is concluded that after the training there was an improvement in the
understanding of the practice of safe food handling, however, there are still gaps that need
to be filled and worked on continuously in relation to correct hand hygiene. Given this
context, it is necessary to implement continuous and dynamic training that better
addresses this demand. As a proposal to contribute to better qualification of these handlers
and future employees in the food sector, an e-book was developed for training in good
practices for food handlers. It is hoped that other collaborators in the food sector can benefit
from this material and nutrition professionals can use this booklet in training their food

handlers.

Keywords: Food handler; Good practices; Food.
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1. INTRODUCAO

Define-se lojas de fast-food como restaurantes que estao abertos a qualquer hora do
dia, especializando-se em alimentos processados facilmente preparados que séo servidos
rapidamente, muitas vezes usando o servico de balcdo (DOLTON; TAFESSE, 2022).

Os fast-foods oferecem refeicbes rapidas e praticas, dispensando garcons e
atendendo consumidores em constante movimento. Os pedidos sao feitos rapidamente,
seja por aplicativos ou diretamente no caixa, e 0s pratos, pré-preparados, sao finalizados
em poucos minutos. A agilidade no atendimento permite que os clientes permanegam no
local apenas pelo tempo necessario para consumir suas refeicées (FREITAS et al., 2022).

Os Estados Unidos tém registrado altos niveis de consumo de fast-food ha décadas.
Nos anos 1970, um adulto médio americano (entre 18 e 65 anos) consumia fast-food em
menos de 10% dos dias; esse numero subiu para 40,7% dos dias em 2017-2018. Entre
0s entrevistados americanos de 12 a 39 anos em 2017-2018, 45,7% consumiam fast-food
diariamente, representando 40,6% de sua ingestdo energética diaria. Globalmente, os
gastos com fast-food cresceram drasticamente nas ultimas trés décadas, com aumentos
de até 80 vezes na China e 97 vezes na Africa do Sul, enquanto paises de renda mais
alta, como o Reino Unido e a Alemanha, tiveram um crescimento trés vezes menor. Nos
EUA, os gastos com refeicGes fora de casa superaram US$ 2.578 per capita em 2019
(POPKIN et al., 2022).

As mudancas no padrdo que os americanos se alimentam, foi consequéncia do reflexo
desses novos habitos adquiridos no estilo de vida humano, sobretudo ocidental, e a
mundializacdo fez com que essa mudanca fosse aceita rapidamente por boa parte do
mundo. Boa parte do mercado alimentar se modelou a forma "americana” de se alimentar
(FREITAS et al., 2022).

Com o permanente desenvolvimento no mundo dos negdcios, o ramo de alimentacao
coletiva também passou por muitas mudancas ao longo dos anos, e as exigéncias de altos
niveis de qualidade e rendimento tanto dos clientes quanto dos concorrentes tem feito
com que as empresas busquem regularmente o aperfeicoamento de servicos e produtos
para atender a procura de clientes e do mercado (STORT; LISBOA, 2022).

De acordo com Ferreira; Paes; Nascimento (2020) para se fornecer uma alimentacao
saudavel, confiavel e em conformidade com as condi¢cdes higiénico sanitarias, deve
possuir propriedades que contribuem para a prevencéo e manutencado da saude de quem
as consome. E possivel evitar a maioria dos casos de DTA's se forem adotados

comportamentos em toda a cadeia produtiva de alimentos.
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Entre os anos de 2014 e 2023 foram notificados 6.874 surtos de DTHA no Brasil,
acometendo 573.969 pessoas. As praticas indevidas durante o processo de producao dos
alimentos, os habitos adquiridos ao longo dos anos, ou a negligéncia em relagdo a
legislagéo, contribuem para o aumento dos riscos de contaminagado e consequentemente
a ocorréncia das DTHA’s (BRASIL, 2024).

O manipulador é fundamental na producédo de alimentos, porém, tem sido apontado
com um dos principais responsaveis pela contaminacdo dos alimentos, embora néo seja
o Unico, o ambiente também pode favorecer essa contaminagdo, como por exemplo, o
local de armazenamento, utensilios, o ar, poeira, umidade entre outros fatores
(CONCEICAO; NASCIMENTO, 2014).

Dessa forma é essencial destacar que todo manipulador de alimentos, deve ser
previamente treinado para exercer as atividades com relacdo a unidade de alimentacdo
coletiva, pois todo consumidor tem direito a uma refeicdo segura e nutritiva. As equipes
dessas unidades de alimentacéo coletiva devem seguir todas as normas do manual de
boas préticas, conforme exigido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e assim
garantir a saude de todos os consumidores (SPECHT et al., 2023).

Conceicéo; Nascimento (2021) reiteram sobre a relevancia dos treinamentos, para que
as pessoas que desempenham esta atividade se conscientizem da sua responsabilidade
com a saude dos consumidores, ja que muitos deles possuem pouco conhecimento sobre
manipulacdo correta dos alimentos, e, frequentemente, esse conhecimento limitado é
insuficiente.

Tendo em vista todos os aspectos referidos, aliado a importancia dessa tematica,
destaca-se a relevancia dessa proposta de trabalho uma vez que o manipulador de
alimentos precisa estar apto para produzir alimento de qualidade e contribuir para que o
alimento ofertado tenha uma qualidade sanitaria satisfatoria, livre de perigos fisicos,
guimicos e biolégicos. Ademais, a responsabilidade em toda a cadeia produtiva de
alimentos, favorece o uso mais eficiente dos seus insumos, expandir processos e produtos
mais limpos, a gestéo responsavel dos recursos naturais € humanos de contribuindo para

a reducéao do desperdicio de alimentos.

2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

e Treinar manipuladores de alimentos no segmento de fast food e avaliar o

aprendizado utilizando a metodologia de plickers.
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2.2 Objetivos Especificos

« Realizar um diagndéstico sobre o entendimento de BPF pelos manipuladores de

alimentos.
e Realizar treinamento de manipuladores de alimentos no segmento de fast -food.
e Avaliar o treinamento a partir da utilizacdo da metodologia de plickers.

o Contribuir para o entendimento destes manipuladores a partir do
desenvolvimento de uma cartilha sobre as BPF para os manipuladores de

alimentos e divulgar em midias sociais.

e Desenvolver juntamente com a editora FOA um layout e designer especifico
para a elaboracéo desta cartilha.
e Solicitar ISBN para a cartilha.

e Publicar no site oficial da editora FOA o material desenvolvido.

3. METODOS

Trata-se de um trabalho de pesquisa cientifica que consiste em revisao bibliogréafica
integrativa, e analise pratica sobre treinamento de manipuladores de alimentos que
trabalham na rede de fast-food, na cidade de Pirai-RJ. Foi utilizada para a busca dos

artigos as bases: PubMed, Web off Science, SciELO, Google Académico

e Portal de Periodicos CAPES. Os descritores utilizados foram: Académico utilizando
como descritores: treinamento, manipuladores de alimentos, boas praticas de
manipulacéo de alimentos, vigilancia sanitaria, entre outros de 2002 a 2024.

O projeto foi submetido ao Comité de Etica e Pesquisa do UniFOA e somente apds
a aprovacao e a assinatura do TCLE pelo participante, foi iniciada a pesquisa. A pesquisa
foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos do Centro
Universitario de Volta Redonda com o CAAE 77400923.0.0000.523e o n° do Parecer
6.758.348.

A pesquisa foi realizada no periodo de abril a setembro de 2024.

O instrumento utilizado para a coleta de dados visando obter uma andlise sobre o
entendimento sobre BPF e perfil dos manipuladores de alimentos, foi um questionario
auto-administrado desenvolvido pelo Forms (Link:
https://forms.office.com/Pages/ResponsePage.aspx?id=17gw3t3gEUm3sS6BGMUJPUV
mpb6YMpVNNQEsDdNh9glUNOWSWUJTTOM2NTVIV]BHSE82QktHV1INQUS4u), que
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consta de uma parte inicial de identificacdo, com informacdes sobre sexo, idade, nivel de
escolaridade. A segunda parte € constituida por perguntas de multipla escolha fechadas
sobre o entendimento desses manipuladores sobre as Boas Praticas de Manipulacédo de
Alimentos (BPF), tendo como embasamento para a construcdo do questionario,
informacdes baseadas nas legislacdes vigentes, RDC 275/2002 e RDC 216/04 (BRASIL,
2002, BRASIL 2004).

Para o treinamento dos manipuladores de alimentos, foram aplicadas dinamicas

sobre BPF simples e praticas.

Posteriormente, a metodologia de Plicklers® foi aplicada visando avaliar a
efetividade do treinamento destes manipuladores sobre o conhecimento em Boas Préticas
de Fabricacéo (BPF).

Metodologia de Plickers
e Desenvolvimento e elaboragéo quiz composto por 5 perguntas de multipla escolha,
sobre as BPF (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).
e Apresentacao do conteudo, com explanacdo do tema.
e Divisao dos participantes em grupos, onde cada um recebeu um cartdo unico com
um caodigo QR.
e Explicacdo do funcionamento da ferramenta: os participantes levantam seus

cartdes, posicionando-os de acordo com a resposta escolhida (A, B, C ou D).

e Projecao das questdes em um data show.

e Captura das respostas com um smartphone utilizando o aplicativo Plickers®.

e Feedback instantaneo: o aplicativo processa automaticamente as respostas dos
cartbes, gerando graficos com porcentagens para cada pergunta do questionario.

e Discussao dos resultados com os participantes, identificando as areas em que
tiveram mais dificuldade.

Ao final, foi desenvolvido um e-book com linguagem acessivel e didatica,

abordando as préticas corretas de manipulacao de alimentos.

3.1 ANALISE DOS RESULTADOS

Os resultados foram analisados no Excell® por andlise de dados, em planilhas

agrupadas visando o desenvolvimento de graficos.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da pesquisa 11 manipuladores de alimentos de dois estabelecimentos
do ramo de fast-food. As empresas foram identificadas em: EA (n=8) e EB (n=3).
Referente as informacdes sobre o perfil socioecondmico e profissional dos manipuladores
de alimentos, destaca-se que a maioria dos participantes é do sexo feminino, totalizando
72% (n=8).

A faixa etaria dos pesquisados variou entre 18 a 29 anos 27% (n=3), entre 30 a 39
anos 27% (n=3), entre 40 e 49 anos 37% (n=3) e 25% (n=2) entre 50 e 59 anos. Com
relacéo a raca, verifica-se que 36% (n=4) se consideram brancos, 27% (n=3) sao de raca
preta e 36% (n=4) sao de raca parda.

Quanto ao nivel de escolaridade, 18% (n=2) dos manipuladores possuem ensino
fundamental completo, 63% (n=7) ensino médio completo, 9% (n=1) afirma n&o ter

concluido o ensino médio e 9% (n=1) possuem ensino superior incompleto.

Resultado semelhante foi encontrado no estudo de Badar¢ et al. (2015) em que
51% dos manipuladores possuiam ensino médio completo, ja no estudo de Fernandes,
Fonseca e Silva (2014) foi encontrado percentual superior, em que 70,2% (n=200) dos
manipuladores tinham ensino médio completo. Em uma pesquisa de Duarte (2017),
36,67% dos manipuladores tinham ensino médio completo. Entretanto, no estudo de
Boaventura et. Al. (2017), 47% dos manipuladores possuiam ensino médio completo.
Devides, Maffei, Catanozi (2014) em uma pesquisa realizada em Araraquara com 192

manipuladores, verificaram que 63% eram do sexo feminino.

Na presente pesquisa, dos 11 manipuladores pesquisados, observa-se que 54%
(n=6), compreendem sobre o que nédo € permitido nas areas de producéo, sobre o tipo de
perigo relacionado ao armazenar os produtos de limpeza separados dos
produtos para producado. Entretanto, 81% (n=9) ndo souberam responder o que deve ser
feito quando possuem ferimento nas maos.

A analise dos itens relacionados as boas praticas de fabricacdo, evidenciam os
principais pontos que ndo apresentam conformidade, necessitando de medidas corretivas
para a conformidade, visando minimizar ou eliminar riscos que possam ameacar a

seguranca dos alimentos e a saude do consumidor (FERREIRA et al., 2011).

No estado do Rio de Janeiro, existe uma legislacdo especifica sobre as BPF para
manipuladores de alimentos, a portaria IVISA-RIO n°® 2 — N de 11/11/2020, assim como a
lei n® 2681/2017 onde menciona que todo profissional manipulador de alimentos que atua

no estado do Rio de Janeiro deve ter participacdo em curso de capacitagao.
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Os cursos de capacitacdo abordam boas praticas de higiene, em como manipular
corretamente os alimentos e como prevenir as contaminagdes, ajudando a evitar surtos
de doencas alimentares. A formacao também capacita os profissionais a seguirem normas
técnicas e legais pelas autoridades sanitarias, como a ANVISA, garantindo a

conformidade com as regulamentacodes.

Pela Figura 1, observa-se a relacdo das respostas sobre como proceder com

ferimento nas maos entre EA e EB.

=EEA mEB

66%

70%

60%

50%

33%

40%

25%

30%

20%

10% 0%

ay
0%
Manter as maos embaixo Na&o trabalhar na Fazer curativo e proteger
d’agua até parar o producgéo para ndo com luvas.
sangramento. contaminar, com sangue,
os alimentos.

Figura 1. Relacdo das respostas sobre como proceder com ferimento nas méos entre EA e EB.

Fonte: Autores (2024).

Verifica-se pela figura 1, que entre os estabelecimentos A e B, os colaboradores
nao possuiam informacéao sobre como proceder em caso de se ter um ferimento nas maos.
Os manipuladores acreditam que fazer curativo e proteger com luva seria 0 procedimento
correto. (Sendo 45% (n=5) para a empresa EA e 66% (n=2) para EB). Observa-se ainda
uma dificuldade com relacdo ao entendimento sobre a higiene pessoal na area de
manipulacdo de alimentos, uma vez que esse tipo de percepgcdo sobre essa pratica,

aumenta o risco de contaminacgao nos alimentos e surgimento de DTA’s.

Verifica-se na figura 2, o percentual de acertos entre os colaboradores de EA e EB

com relagéo a contaminacgédo cruzada.
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Figura 2: Percentual dos manipuladores sobre contaminacdo cruzada

Fonte: Autores (2024).

Destaca-se que 75% (n=6) dos colaboradores de EA, entendem corretamente
sobre o0 que é contaminacdo cruzada. Entretanto, 25% (n=2) dos manipuladores da EA
nao possuem conhecimento correto sobre o que € a contaminacao cruzada. E 100% (n=3)

dos colaboradores da EB desconheciam o significado.

A contaminacao cruzada € um risco real e eminente na manipulacao de alimentos
e pode levar a doencas transmitidas por alimentos, como intoxicacdes alimentares por
bactérias, sendo assim, faz-se necessario treinamentos periddicos para que 0sS

colaboradores se mantenham sempre informados sobre como evita-la.

O uso improprio e a utilizacdo da mesma superficie de corte para manusear e
preparar alimentos crus como carnes e vegetais, sdo 0s principais contribuintes dos casos
de doencas transmitidas por alimentos nesses ambientes, com estimativa entre 40 a 60%
(DE JONG et al., 2008).

Observa-se pela Figura 3 o comparativo entre EA e EB sobre o que € ou nao

permitido nas areas de producao.
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Figura 3: Relacgédo sobre o que é ndo é permitido na area de producédo entre EA e EB.

Fonte: Autores (2024).

Nota-se que os manipuladores ainda possuem duavidas com relacdo ao que é
permitido ou ndo na area de producdo. Os manipuladores da EA possuem maior
deficiéncia em identificar o que pode ou ndo dentro da area de producédo. Sendo que
somente 38% (n=3) dos colaboradores dessa empresa entendem que nao se pode usar
maquiagem quando for manipular alimentos, ja com relacdo a EB verifica-se que 100%

(n=3) dos manipuladores sabem que o0 uso de maquiagem na area de producéo € proibido.

Verifica-se que os colaboradores precisam ser treinados e informados sobre o que
€ ou nao permitido na area de producdo para garantir a seguranca e qualidade dos

alimentos que serdo ofertados ao consumidor (Figura 3).

As pessoas que trabalham diretamente manipulando alimentos devem ficar atentas
principalmente no que diz respeito a higiene pessoal, pois elas podem servir como meios
de contaminacao dos alimentos e, consequentemente, propagacéo de doencas (SILVA et
al., 2015).

Pela Figura 4 observa-se o treinamento dos manipuladores de alimentos do

segmento de fast food.
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Figura 4: Treinamento dos manipuladores de alimentos do segmento de fast food.
Fonte: Autores (2024).

Ao avaliar o conhecimento dos manipuladores sobre as acfes a serem tomadas
em caso de reprovacao de matéria-prima ou produto, constatou-se que 45% (n=5) sabem
como proceder, enquanto a maioria ainda desconhece as medidas corretas.

Esses dados indicam a necessidade de reforcar o treinamento de todos os
manipuladores, possivelmente devido a uma falta de clareza nas instrucbes ou uma
insuficiéncia no treinamento pratico. Manipuladores bem treinados podem prevenir riscos
sanitarios e melhorar a qualidade dos alimentos servidos.

A implantacdo de treinamentos periddicos ministrados por profissionais
nutricionistas possibilita que toda a equipe de colaboradores seja capacitada e adquiram
conhecimentos suficientes, sobre Boas Praticas. Também €& relevante para tornar o
ambiente de manipulacdo mais higiénico e consequentemente ofertar refeicbes seguras
ao ponto de vista microbioldgico e nutricional (SANTOS; FERREIRA, 2019).

Para suprir esse desconhecimento, seria interessante adotar metodologias ativas,
como simulacdes de cenarios nos quais os manipuladores precisem tomar decisdes sobre
produtos reprovados, além de implementar avaliacbes peridédicas para monitorar o
progresso e reforcar o aprendizado.

Nesse contexto, o uso do plickers é uma ferramenta util para avaliar continuamente
0 conhecimento dos manipuladores, identificar topicos que necessitam de maior atencéo
e ajustar o treinamento conforme necessario. E fundamental, no entanto, verificar a
eficacia dos treinamentos oferecidos a esses profissionais.

Apos o treinamento, a metodologia plickers foi aplicada para avaliar a compreenséao

dos manipuladores sobre as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (Figura 5).
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\°. 4. LN A
Figura 5: Aplicacao da Metodologia Plickers.
Fonte: Autores (2024).

Os participantes mostraram motivacdo e ficaram impressionados com a
metodologia apresentada, especialmente com o uso do aplicativo plickers. Foram
analisadas cinco perguntas desenvolvidas para avaliar a efetividade do treinamento e o

conhecimento dos manipuladores, utilizando essa metodologia ativa (Figura 6).
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Figura 6. Conhecimento de manipuladores apds treinamento com plickers
Fonte: Autores (2024).

Observa-se que 100% (n=11) dos participantes da Empresa A (EA) e da Empresa
B (EB) compreendem as acdes a serem tomadas ao apresentarem lesdes ou sintomas de
enfermidades. Todos o0s manipuladores de alimentos de ambas as empresas tém

conhecimento sobre a higienizacdo de instalagcfes, equipamentos, moveis e utensilios.
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Além disso, todos entendem que ndo € permitido o uso de toalhas de pano para secagem
das maos e reconhecem a importancia da ventilagdo no ambiente de manipulagéo.

No entanto, uma parcela dos manipuladores 37% (n=4) ainda ndo compreende
adequadamente a correta lavagem das maos. Embora a maioria reconheca a importancia
da higienizacao, é importante destacar que apenas um manipulador despreparado pode
comprometer toda a producao de alimentos.

Portanto, destaca-se a necessidade de uma abordagem mais eficaz e de um
treinamento adequado sobre a correta higienizacdo das maos, incluindo a fixacéo de
cartazes que facilitem a compreenséo.

Souza et al. (2015) também relataram resultados insatisfatérios em relacdo a
higiene das méos e ao uso de adornos, considerando a utilizag&o destes ultimos uma falha
grave, pois permite o acumulo de sujeira e bactérias que podem contaminar os alimentos.

E importante destacar que as Boas Praticas de Manipulacdo constituem um
conjunto de regras de higiene que, quando aplicadas pelos manipuladores, ajudam a
reduzir os riscos de contaminacdo dos alimentos. O conhecimento dos manipuladores
sobre essas normas, as condi¢des higiénico-sanitarias do local que oferece as refeicdes
e a distribuicdo de alimentos nutricionalmente seguros formam os trés pilares que
garantem a seguranca das refeicOes distribuidas para o consumo (ASSIS et al., 2017).

Saloméao et al. (2023) observaram que as ferramentas tecnoldgicas Plickers e
Kahoot sdo eficazes para proporcionar atividades ludicas aos alunos, conectando 0s
temas apresentados com 0S aspectos presentes em seu cotidiano.

Atualmente, é essencial adotar estratégias de educacéao que abordem o desafio da
utilizacdo de ferramentas interativas e gratuitas disponiveis na web. O tempo, cada vez
mais escasso no contexto educacional das universidades, torna imprescindivel o
conhecimento e a utilizacdo das Tecnologias da Informacédo e Comunicacao (TICs) para
maximizar atividades relacionadas a aprendizagem. Essas ferramentas devem promover
feedback eficaz e dinamico, incentivando a participacado ativa dos alunos (AGUIRRE et.
al., 2019).

5. CONTRIBUICOES

Como proposta de contribuir para uma melhor qualificacdo desses manipuladores
e de futuro colaboradores na area de alimentos, foi desenvolvido um e-book para
treinamento em boas praticas para manipuladores de alimentos.

Verifica-se pela Figura 7, o e-book sobre treinamento em boas préaticas para

manipuladores de alimentos.
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Figura 7: E-book sobre Treinamento em Boas Praticas para Manipuladores de Alimentos.

Fonte: Autores (2024).

Esse material serve de apoio durante a execucdo do treinamento dos
manipuladores favorecendo a fixacao do conteudo, servindo de material de consulta ap6s
0 encerramento da capacitacdo, bem como contribui para garantir que os funcionarios
entendam a importancia da seguranca dos alimentos.

Cabe destacar que as boas praticas de fabricacdo, sdo um conjunto de normas e
procedimentos que garantem que os produtos sejam fabricados com qualidade,
seguranca e de acordo com os padrdes regulatérios. Elas sdo aplicadas em diversos
seguimentos. As BPF’s visam evitar contaminacgdes, erros de fabricagdo e garantir a
rastreabilidade e conformidade do produto final (SILVA et al., 2023).

Observa-se pela Figura 8, o sumario do e-book sobre Treinamento em Boas

Préticas para Manipuladores de Alimentos.
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Figura 8. Sumario do e-book sobre Treinamento em Boas Praticas para Manipuladores

de Alimentos.

Fonte: Autores (2024).

No e-book foram explorados temas como: quem € o manipulador de alimentos,
contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica
dos alimentos, boas praticas e uniforme dos manipuladores. Além de trazer propostas de
dindmicas para treinamento para manipuladores de alimentos.

A maior parte das intoxicacdes alimentares € decorrente de inconveniéncias no
momento de manusear os alimentos, sendo necessario nocfes gerais sobre o
processamento, abrangendo controle de qualidade, preservacdo e entendimento das
doencas transmitidas por alimentos, principalmente as infec¢des bacterianas. Sao regras
de procedimentos para que produtos e/ou servicos do setor alimenticio atinjam
determinadas caracteristicas e padrdoes de qualidade, cuja eficacia e efeito devem ser
avaliados por meio de inspecéo e/ou investigacao (SPECHT; LUCION, 2024).

O e-book contribuiu principalmente para facilitar a compreensdo dos manipuladores
de alimentos, sendo fundamental na promocéo da qualidade e seguranca dos produtos
oferecidos.

Uma vez que a contaminacdo dos alimentos € ocasionada pela falta de
compreensao, desleixo e distracdo dos manipulados de alimentos, ambiente de trabalho,
armazenamento improprio, higienizagdo inadequada de equipamentos e utensilios e
higiene pessoal dos manipuladores. A falta de conhecimento ou explicagbes sobre a
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correta manipulacdo de alimentos entre os manipuladores coopera significativamente para
contaminacao, tornando necessario a insercao de treinamento especifico, providéncias
sanitarias rigorosas na conservacdo e manutencdo da higiene dos funcionarios,
equipamentos, utensilios e unidades de producédo (VIROLI et al., 2023).

Nesse contexto, compartilhar informacdes necessarias sobre atitudes basicas na
pratica da higiene pessoal e momento de manipulagdo de alimentos, contribui para a
garantia da protecao contra contaminacdo dos mesmos.

6. CONCLUSOES

Em relacdo ao entendimento dos manipuladores de alimentos acerca das Boas
Praticas de Fabricacdo, ainda existem duvidas que precisam ser abordadas e melhor

trabalhadas no treinamento desses colaboradores.

Conclui-se que apo6s o treinamento houve uma melhora no entendimento sobre a
pratica de manipulacdo segura dos alimentos, entretanto, ainda existem lacunas que
precisam ser preenchidas e trabalhadas continuamente com relacdo a correta higiene das
maos. Diante desse contexto, torna-se necessario a implantacdo de treinamentos

continuos e dindmicas que melhor abordem essa demanda.

Cabe destacar que para ofertar um alimento seguro e de qualidade é preciso alinhar
pilares como, conhecimento dos manipuladores sobre Boas Praticas de Fabricacdo e

condicBes higiénico sanitarias adequadas.

Como proposta de contribuir para uma melhor qualificacdo desses manipuladores
e de futuro colaboradores na éarea de alimentos, foi desenvolvido um e-book para
treinamento em boas praticas para manipuladores de alimentos. Espera-se que este
material beneficie outros profissionais da area de alimentos e sirva como ferramenta para
nutricionistas no treinamento de suas equipes. A abordagem das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) visa garantir a producdo de alimentos seguros e de qualidade para o

consumidor.
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