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RESUMO

Alimentagdo segura, adequada e saudavel
é um direito de todo cidadao brasileiro,
portanto, € responsabilidade do poder
publico garantir a prevencdo de doencas
de transmisséo hidrica e alimentar. Estas
podem estar associadas a contaminacao
por microrganismos ou substancias
guimicas. A contaminacdo pode se dar em
toda a cadeia produtiva, logo, € necessario
gue se fagca um treinamento com o0s
agentes envolvidos nesse processo. O

presente trabalho analisou o nivel de
retencao do contetido tedrico de um curso
de capacitacdo para manipuladores de
alimentacdo escolar da rede publica do
municipio de Jaboticabal, SP. Essa analise
foi feita por meio da aplicacdo de um
questionario anteriormente a ministracao
do curso e, 0 mesmo questionario,
imediatamente ap6s. O teste néo
paramétrico Wilcoxon e o teste de
associacdo de Spearman permitiram
observar um aumento da pontuagdo
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(P=0,0002199/ P<0,05) nos questionarios
apos a ministracdo do treinamento; no
entanto, quando analisado questdo a
guestdo, esse aumento ndo se mostrou
significativo na maioria das questoes,
ocorrendo apenas na pergunta cuja
resposta foi abordada de forma ludica.
Recomenda-se a ado¢édo de metodologias
ativas em futuros treinamentos de
manipuladores de alimentos e em outras
acbes de Educacdo Permanente em
Saude e Educacgédo popular em Saude.
Palavras-chave: Educacdo Permanente.
Seguranca dos Alimentos. Vigilancia em
Saude.

ABSTRACT

The safety of our food is a basic right of
every Brazilian citizen, therefore, the State
must ensure the prevention of food-borne
diseases. These may be associated with
food contamination by microorganisms or
chemical substances. Contamination can
occur in all the productive chain, so it is
necessary to training people involved in this
process. The present work analyzed the
level of retention of the theoretical content
of a training course for school food handlers
in the public network in the municipality of
Jaboticabal. This analysis was carried out
by applying a questionnaire prior to the
course delivery and the same questionnaire
immediately after. The non-parametric
Wilcoxon test and Spearman's association
test allowed us to observe an increase in
the scores of the questionnaires after the
training; however, when analyzed question
by question, this increase was nhot
significant in most questions, occurring only
in the question whose answer was
approached in a playful way. It is
recommended that active methodologies be
adopted in future training of food handlers
and in other Continuing Health Education
and popular Health Education actions.
Keywords: Permanent Education. Food
Safety. Health Surveillance.

1. INTRODUCAO
A alimentacédo segura e adequada é

direito de todo brasileiro, e o poder publico

€ responsavel por garantir a seguranca dos

BN

alimentos disponibilizados & populacao
(SCARPARO et al., 2014). Segundo a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS,
2023), mais de 200 doencas podem ser
causadas por alimentos contaminados com
microrganismos ou substancias quimicas.
Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA) sdo importantes causas
de morbidade e mortalidade mundialmente,
mas a real extensdo de agravos causados
por contaminantes biolégicos e quimicos
ainda é desconhecida. Os dados referentes
a casos de DTHA ainda sdo escassos,
principalmente em
desenvolvimento (FERG, 2015).

Estima-se que, anualmente, uma

paises em

em cada 10 pessoas no mundo adoecem
por DTHA, levando a, aproximadamente,
420 mil 6bitos. Os casos manifestam-se
geralmente como doencas diarreicas e
afetam com maior gravidade criancas
menores de cinco anos. Outras
consequéncias desses agravos podem
incluir faléncia renal e hepética, agravos
neuroldgicos, tumores, entre outros (OMS,
2023).

E estimado que nas Américas, a
cada ano, 77 milhdes de pessoas sao
acometidas por DTHA, gue levam ao 6bito
mais de nove mil pacientes. Segundo o
Banco Mundial, sdo gastos U$ 7,4 milhGes
anualmente com DTHA, decorrentes da
perda de produtividade, perda na producao
de alimentos e custos com despesas

médicas (OPAS, 2022).
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No Brasil, surtos de DTHA devem
ser notificados a Vigilancia Epidemioldgica
municipal. Entre os anos de 2000 e 2021
foram notificados mais de 266 mil casos
com 212 mortes no pais (MARQUES,
TRINDADE, 2022). Ainda assim, suspeita-
se que h& grande subnotificacdo desse
agravo (BRASIL, 2010; DRAEGER et al.,
2018).

A contaminacdo do alimento pode
ocorrer em qualquer estagio da cadeia de
producao, distribuicdo e consumo. Pode
estar associada a presenca de fatores de
risco como: falhas na refrigeracéo,
armazenamento, na coccdo € no
acondicionamento; matéria-prima
contaminada ou contaminacdo cruzada;
higienizacdo incorreta dos utensilios; e/ou
praticas inadequadas de higiene pessoal
ou doencas dos manipuladores de alimento
(OLIVEIRA et al., 2021).

O Manipulador de alimento é
definido como “todo individuo envolvido
com a preparagéao de alimentos”, e este é 0
elemento essencial para a manutencgéo das
condicbes adequadas do alimento
(BRASIL, 2010). O comportamento ha
manipulacdo e na forma em que os
alimentos sdo geridos pode evitar a
veiculacédo de agentes patogénicos (OPAS,
2022; PAHO; NATIONS, 2006).

Segundo o Artigo 17 da secéo lll da
Portaria CVS-5 2013, da Secretaria do
Estado de S&o Paulo (SAO PAULO, 2013):
‘Nos estabelecimentos comerciais de

alimentos e servicos de alimentacdo, aos

quais ndo se exige um Responsavel

Técnico profissional, a responsabilidade
pela elaboracéo, implantacéo e
manutenc¢do de Boas Préticas pode estar a
cargo do proprietario do estabelecimento,
ou de funcionario capacitado(...). Esse
funcionario deve ser comprovadamente
submetido a curso de capacitacdo em Boas
Praticas oferecido por instituicdo de ensino
ou qualificacdo profissional ou pela
Vigilancia  Sanitaria, cujo conteldo
programatico minimo deve abordar os
seguintes temas: doencas transmitidas por
alimentos; higiene e saude dos
funcionarios; qualidade da agua e controle
integrado de pragas; qualidade sanitaria na
manipulacdo de alimentos; Procedimentos
Operacionais Padronizados para
higienizacdo das instalagbes e do
ambiente” (SAO PAULO, 2013).

A portaria estabelece, portanto, a
obrigacdo de funcionarios que trabalham
com manipulacdo de alimentos passarem
por treinamento periddico em Boas
Praticas, que deve ser ministrado por
funcionario capacitado em instituicbes de
ensino ou de qualificacdo, como a
Vigilancia Sanitaria do municipio.

Os cursos de formacdo séo
ferramentas fundamentais de Educacao
Permanente em Saude, e uma instrugédo
insuficiente  sobre qualquer atividade
relacionada a manipulacdo de alimentos
pode representar um risco. E de extrema
importancia a sensibilizacdo dos envolvidos

na cadeia quanto ao seu papel e
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responsabilidade na

seguranca dos

alimentos e, consequentemente, na saude
da populacdo. Avaliacbes e treinamentos
devem ser feitos de forma periddica, a fim
de garantir que os procedimentos sejam
seguidos de forma eficaz, além dos
proprios programas de capacitacdo que
devem ser revisados e atualizados
(BRASIL, 2014; BRASIL, 2010; OPAS,
2022).

Mello et al. (2010), por meio da

aplicacao de guestionarios com

funcionarios da rede de Restaurantes
Publicos Populares do Estado do Rio de
Janeiro e avaliacdo das instalagoes,
concluiram que houve correlagdo positiva
entre a realizacdo de um programa de
capacitacdo para manipuladores de
alimentos e a posterior avaliagdo higiénico-
sanitaria dos estabelecimentos e apontam
os desafios de se encontrar a didatica
adequada, tanto para atender aos
trabalhadores, quanto as exigéncias da
legislacdo sanitaria. J& Cunha et al. (2013),
que avaliaram a mudanca de
comportamento de manipuladores de
alimentos de escolas da rede publica,
também encontraram resultados positivos
apos a realizagdo do programa e apontam
a necessidade de transformar esse
treinamento em uma educacao permanente
em saude.

Assim, o presente trabalho visou
analisar se houve assimilagdo de contetdo
apos curso de capacitacdo oferecido a

manipuladores de alimentos da rede de

educacao
Jaboticabal/SP.

publica do municipio de

2. MATERIAL E METODOS

No presente trabalho foi utilizado
um questionario (Quadro 1) como forma de
coleta de dados, realizado em 3 fases: (a)
avaliacdo anterior ao curso de capacitacao;
(b) ministracdo do curso de capacitacao e;
(c) avaliagdo imediatamente depois do
curso de capacitacao. O curso teve duracao
de 3 horas e meia, e foi disponibilizado o
tempo de 20 minutos para o preenchimento
dos questionarios.

Este trabalho teve seu projeto
previamente submetido a Plataforma Brasil
e foi aprovado pelo parecer nimero
6.592.803. O processo foi

manipuladores de alimentos da rede de

destinado a

educacdo publica de Jaboticabal, de
adesdo voluntaria pelos participantes

sendo entregue um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

O questionario foi constituido de
sete questbes, abertas e fechadas, e foi
primeiramente aplicado antes da
ministracdo do curso de capacitacéo, a fim
de entender os conhecimentos prévios dos
manipuladores.

Em seguida, o curso foi ministrado
em parceria com a vigilancia sanitaria do
municipio de Jaboticabal. A apresentagéo
abordou os temas previstos na CVS
5/2013. O curso foi ministrado na forma de

uma aula expositiva, por meio de

Revista Higiene Alimentar, v.38 (298): 1161, Jan/Jun, 2024. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2024.01escolar



-M

mef‘

slideshow. Na proxima fase, o mesmo
guestionario foi reaplicado.

Foi considerado o valor maximo de
cada questdo como um ponto, as respostas
das questbes abertas poderiam ser

pontuadas como 1; 0,5; ou 0, sendo 1 uma

resposta inteiramente correta e 0 uma

resposta inteiramente incorreta. A correcao
foi feita com base em um gabarito com
topicos  pré-definidos e todos os
guestionarios foram corrigidos pela mesma

pessoa, a fim de diminuir o viés.

Quadro 1 - Questionario aplicado aos manipuladores de alimentos da rede escolar do municipio de
Jaboticabal durante Curso de capacitagdo que ocorreu em 2023.

{ ) Entre 35 e 80°C

({ ) Entre 5 e 60°C

( ) Entre 4 e 35°C

{ ) Entre 10 e 80°C

5. Qual a alternativa correta?

manipular alimentos

dos alimentos

mais completa.

{ ) Todas as respostas estido corretas

alimentos?

1. Vocg ja ouvivo falar em contaminacio dos alimentos? Em caso positivo, cite um
exemplo de como o alimento pode ser contaminado.

2. Quais perigos a contaminacio dos alimentos pode apresentar”?

3. Qual das alternativas ¢ um exemplo de contaminacio cmzada, que pode acontecer
durante a manipulacio dos alimentos? Assinale a alternativa mais correta.

{ ) Esquecer de lavar as mios apos tocar na carne crua e for manipular carne cozida

{ ) Usar a mesma colher para mexer uma carne crua & wm molho pronto para servir

{ ) Fritar bifes ¢ coloca-los depeois de fritos no mesmo prato em que estavam crus

{ ) Todos sdc exemplos de contaminacio cruzada

4. Qual a faixa de temperatura considerada zona de risco, ou seja, aguela que favorece o
crescimento da maioria dos microrganismos”

{ O alimento improprio sempre apresenta cheiro ruim e sabor de estragado
{ O manipulader de alimentos com doencas come diarreia e dor de garganta n3o deve

{ O alimento cru deve ser armazenado junto ao alimento cozido
{ ) A uvtilizacio de adornos como brincos, anéis e colares ndo favorece a contaminacio

3. Assinale a alternativa correta em relacio 3 lavagem das m3cs. Assinale a alternativa
{ ) Antes de entrar na area de preparacio dos alimentos e apos mudanca de atividade
() Apds mexer no nariz, nos olhos, na boca, nos ouvidos & nos cabelos

{ ) Apos mexer em dinheiro, pano de chio, objetos contaminados e usar o banheiro

7. Quais perigos as pragas (como ratos e baratas) podem apresentar para a seguranca dos

Fonte: Autores

Foram feitas 38 compara¢cfes na
avaliagdo dos questionarios, sendo elas,
questdo a questdo e, posteriormente, uma
comparagdo global (prova inteira) da
pontuacdo de cada participante. Por fim,

foram feitos testes de associacfes entre as

variaveis individuais, como idade, tempo de
trabalho e escolaridade, com a pontuacao
nos questionarios.
Para dados que ndo tém
distribuicdo normal, foi utilizado o teste ndo

paramétrico Wilcoxon, enquanto para
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verificar associacdo entre variaveis foi
realizado o teste de associacdo de
Spearman. Foi atribuido um p-valor de

0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Participaram 55 manipuladores de

alimento, mulheres

(98,1%), de meia idade (média de 49 anos).

A maioria (54%) dos manipuladores com

majoritariamente

ensino médio completo, e a média de
tempo de trabalho com manipulacdo de

alimentos de 11 anos.

Por meio do teste de Wilcoxon foi

possivel observar

significativa (P=0,0002199) entre a nota

uma  diferenca
geral das duas provas quando comparando
a pontuacdo de todos os participantes
(Tabela 1).

comparagbes foram

No entanto, quando as
feitas questdo a
questdo, apenas na quarta questdo foi
observada uma diferenca significativa
(P=1,31e-09)

momentos dos questionarios. O restante

entre oS diferentes

das questdes ndo apresentou diferencas

significativas (P>0,05).

Tabela 1 - Comparacéo da pontuacéo das questdes nos momentos anterior (a) e posterior (b) a
ministracdo da capacitacdo que ocorreu em 2023.

Questao Mediana
1- Vocé ja ouviu falar em cort=minacéo dos 1{3) 1
alimentos? Em caso positive, ite um
exemplo de como o alimento pode ser 1(b} 1 e
contaminado
2- Quais perigos a contaminacado dos 2 {a) 1
alimentos pode apresentar?
2 (b) 1
3- Qual das alternativas & um exemplo de 3 (a) 1
contaminacado cruzada, gue pode acontecer
durante a manipulacdo dos alimentos? 3 (b) 1
Assinale a alternativa mais correta.
4- Qual a faixa de temperatura considerada 4 {a) 0
zona de risco, ou seja, aquela que favorece
o crescimento da maiora dos 4 {b) 1
microrganismos?
5- Qual It ti ta? S (a) L
- Qual a alternativa correta”
5 (b) 1

6- Assinale a alternativa correta em relacao 6 {a) 1
a lavagem das m3os. Assinale a alternativa
mais completa. 6 {b) 1
7- Quais perigos as pragas (como ratos e 7 (a) 0,5
baratas) podem apresentar para a
seguranca dos alimentos? 7 (b} 1

Total (a) 5

Total (b) 6

Por meio do teste de correlacéo de

Spearman, foi possivel atestar uma
correlagdo significativa (P=0,03108) entre a
nota da prova depois da ministracdo do

curso e a escolaridade do participante. A

mesma correlagdo néo foi vista com a nota
anterior ao curso e a escolaridade, ou seja,
apoOs 0 curso, 0s participantes com maior
resultados

escolaridade obtiveram

melhores nos questionarios. Também nado
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foi encontrada correlacdo positiva entre a
diferenca de nota nas duas provas e a
escolaridade.

N&o foi encontrada correlacdo entre
participacdo de capacitacdes anteriores e a
nota das provas, ou seja, a participacdo em
um ou mais treinamentos anteriores n&o
mostrou relagdo com a nota nas avaliagbes
e nem na diferenca das duas notas entre
elas (P>0,05).

Nado foi encontrada associacdo
entre tempo de trabalho na alimentacéo
escolar com nota dos questiondrios.
Também né&o foi encontrada correlacao
entre idade e nota nas avaliacdes.

A diferenca na nota geral nos dois
momentos diferentes da aplicagdo do
guestionario sugere que 0s cursos de
capacitacao

para manipuladores de

alimentos podem ser eficientes no
aprendizado. No entanto, apenas a quarta
guestdo demonstrou uma diferenca
significativa (P= 1,31e-09). No momento da
ministracdo do curso, a resposta para a
guarta questao foi exposta por meio de uma
estratégia ludica, utilizando rimas e musica,
gue necessitava da participacdo dos
ouvintes. Essa estratégia pode ter ajudado
na sedimentacdo do conhecimento, uma
vez que uma metodologia mais ladica atrai
mais o profissional e proporciona maior
fixacdo do contetdo (SCHEIDT;
CARVALHO, 2006).

O restante das questdes nédo
apresentou diferenca significativa (p>0,05)
demonstrando

nos resultados, uma

investir em

necessidade de

novas
estratégias em programas de treinamento.
encontrou

O teste nao uma

correlacdo entre a nota antes da

ministracdo do treinamento e a

escolaridade, mas demonstrou a

correlacio na nota do segundo
guestionario e a escolaridade, sinalizando
maior

uma possivel assimilacdo do

conteudo naqueles com maior
escolaridade, em concordancia com o
observado por Voos et al. (2014).

Também se notou uma auséncia de
correlacdo de nota nos questionarios e a
presenca em treinamentos anteriores,
evidenciando a necessidade de discussao
da efetividade dos treinamentos. O

resultado  permite  refletr se as
capacitacdes levam a mudanca de atitude
e favorecem agbes mais seguras no
ambiente da manipulacdo dos alimentos.
Realca, também, a importancia de discutir
métodos pedagogicos que melhor se
adequam ao publico-alvo.

Assim como treinamentos
anteriores ndo afetaram as notas dos
questionarios, um maior tempo de trabalho
também ndo refletiu um  maior
conhecimento acerca dos questionarios.
Isso pde em dlvida a prépria efetividade do
guestionario como forma de avaliagdo de
conhecimento.

E estabelecido que o treinamento
para manipuladores de alimento é a melhor
alternativa para diminuir riscos referentes a

contaminacdo de alimentos, no entanto,

Revista Higiene Alimentar, v.38 (298): 1161, Jan/Jun, 2024. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2024.01escolar



-M

ainda estd sendo discutida a eficacia dos
métodos (EHIRI; MORRIS, 1996). Como o
presente  trabalho, alguns estudos
demonstram um aumento de pontos em
guestionarios depois da aplicacdo de
treinamentos, mas a forma de avaliacdo
baseada em provas e questionarios pode
ser limitada (JULIAN, 1992).

O mais comum é que a formacao de
manipuladores de alimentos seja pautada
em estratégias tradicionais de ensino,
centrada no professor ou orador, por meio
de acbes pontuais fora do trabalho com
foco em informacdes e procedimentos
técnicos (SILVA, 2017). Esse modelo de
programas de treinamento pode ser pouco
atrativo para os participantes, resultando
em uma baixa eficacia (PITTET, 2002;
SCHEIDT; CARVALHO, 2006). Para guiar
um treinamento para trabalhadores na
alimentacéo, pode-se  fazer  duas
perguntas: como mudar comportamentos
de risco e como manter essa mudanga
(PITTET, 2002).

O ensino guiado por metodologias
ativas pode representar uma alternativa
interessante para o0s treinamentos de
manipuladores de alimentos. Metodologias
ativas de ensino preconizam a participacao
ativa e engajada do aprendiz. Nessas, 0
orador é um guia e o aluno é o protagonista
do processo (JACOBOVISKI; FERRO,
2021).

Para envolver-se ativamente no
processo de aprendizagem, é importante

gue o participante leia, escreva, pergunte,

discuta e resolva problemas associados ao

cotidiano. A aprendizagem ativa ocorre
quando o participante interage com o
assunto em estudo, ao invés de fazer o
papel de apenas um ouvinte. Isso vai em
contraposicdo a atitude associada aos
métodos tradicionais de ensino
(BARBOSA; MOURA, 2013).

E muito discutido o uso de métodos
ativos de ensino na area do cuidado a
salde, destacando a necessidade de
processos educativos constantes voltados
a profissionais. No entanto, ainda nao é tao
discutida essa abordagem para
manipuladores de alimento.

Para o treinamento de servidores da
salde e atuantes no Sistema Unico de
(SUS),

enfermeiros e técnicos de enfermagem, foi

Saude como por exemplo

instituido o Programa Nacional de
Educacao Permanente em Saulde, por meio
da Portaria 198 de 2004 e da Portaria de
consolidacdo 2 de 2017. Dentre os
objetivos desse programa, destaca-se a
necessidade de estabelecer novas praticas
de acbes educativas que levam a reflexao

critica sobre o processo de trabalho. Foram

indicadas, portanto, a reflexdo sobre
métodos inovadores de ensino e o0s
desenhos pedagdgicos estratégicos
voltados para problematizacéo e

transformacdo da realidade
2018). Por

educacdo permanente em salde pode ser

(BRASIL,
meio desses métodos, a

uma oportunidade de romper com o modelo

tradicional de ensino ao propor a interacao

Revista Higiene Alimentar, v.38 (298): 1161, Jan/Jun, 2024. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2024.01escolar



-M

entre ensino, servu;o e comunidade, por

meio de um ensino critco e
problematizador do cotidiano
(JACOBOVISKI; FERRO, 2021).

Ndo ¢é dificil extrapolar tal

necessidade para acdes educativas em
treinamentos para manipuladores de
alimentos, uma vez que acles desses
profissionais estao intrinsecamente
envolvidas com a saude daqueles que
consomem seus preparos. Diante do
cuidado necessario no trabalho com

alimentacdo infantil, a utilizacdo de
métodos ativos ou ludicos para explorar
temas jA conhecidos, mesmo que
parcialmente, podem levar a resultados
(JULIAN, 2017). E

desejavel que os profissionais tenham

mais eficientes
capacidade de adaptacdes criativas e
reflexdes permanentes, e a formagdo de
um profissional critico ndo se da apenas por
conteldo de cursos de treinamento, mas
também pela possibilidade de desenvolver
autonomia e competéncia para
desempenhar seu papel no ambiente da
escola (CARVALHO et al., 2008; COSTA et
al., 2002). COSTA et al. (2002) afirmam que
no treinamento de manipuladores de
alimentos de escolas, deve possibilitar sua
autonomia como sujeito na construcéo do
conhecimento além do desenvolvimento de
formas coletivas e individuais de promover
saude.

Um possivel método na rotina de
treinamento

para manipuladores de

alimento seria a Aprendizagem Baseada

em Problemas, a qual fundamenta-se no

envolvimento dos participantes em
situagbes problemas. Os alunos devem
encontrar o problema e soluciona-lo com
conhecimentos

prévios, questionam,

investigam, e, por fim, wusam o

conhecimento recém adquirido. Essa
abordagem pode ser utilizada, inclusive,
em comunhdo com metodologias mais
(BARROWS,

expositivas de  ensino

TAMBLYN, 1980).

4. CONCLUSAO
Diante da necessidade de prover
alimentacédo

segura de criancas e

adolescentes da rede publica de

Jaboticabal, a capacitacao para
manipuladores de alimentos deve se fazer
frequente no Municipio como forma de
educacdo permanente em saude. No
tradicionais de

entanto, em formatos

ensino, de maneira exclusivamente
expositiva, esta pode se tornar ineficaz.
Métodos ativos de ensino podem ser
ferramentas interessantes para aumentar a
fixacdo do contetdo e melhorar a aplicacao
do conhecimento no cotidiano desses

profissionais.
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