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Resumo: O consumo de alimentos fora do lar cresceu significativamente nos Ultimos anos e a qualidade
higiénico-sanitaria dos produtos oferecidos configura uma questdo fundamental. Sabe-se que os
manipuladores de alimentos constituem um dos veiculos principais de contaminacdo microbiolégica dos
alimentos. O objetivo deste estudo foi avaliar a higiene pessoal e 0 comportamento dos manipuladores de
alimentos dos servigos de alimentacdo situadas nas pracas de alimentacdo dos shoppings centers da
grande Florianopolis, Santa Catarina. Participaram 26 estabelecimentos e 87 manipuladores de alimentos.
Os dados foram registrados com auxilio de um check-list elaborado com base na legislagdo. Os dados
foram analisados de forma descritiva com base nos percentuais de frequéncia dos itens observados. O item
em menor conformidade e bastante preocupante foi a baixa frequéncia da higienizagdo das maos (7%)
antes de iniciar a manipulacdo de alimentos e apds qualquer interrupcdo. Observou-se a presenca de
adornos em 50% dos manipuladores, e a presenca de barba, bigode ou costeleta em 31% deles. Outra
observacédo negativa foi que em 88% dos estabelecimentos investigados os manipuladores beliscavam ou
faziam lanches durante a producdo de alimentos. Tais resultados demonstram que os manipuladores de
alimentos necessitam receber capacitagfes constantes sobre higiene pessoal e demais conhecimentos das
Boas Praticas de Produgcdo de alimentos e serem supervisionados diariamente. A capacitacdo bem
programada e elaborada com constancia, somada a supervisdo dos manipuladores configura-se em
estratégia eficaz para melhorar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos servidos a populagédo e
minimizar os riscos de doencas transmitidas por alimentos.
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1 INTRODUCAO

O consumo de alimentagao fora do lar vem crescendo significativamente nos
ultimos anos e aumentando a demanda por servicos de alimentacao coletiva (NERVINO e
HIROKA, 1997). De acordo com a Pesquisa de Or¢camento Familiar (POF) realizada em
2008-2009 pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), 33% da renda da
populacdo brasileira economicamente ativa, habitante dos grandes centros urbanos, é
destinada a alimentacdo fora do domicilio (IBGE, 2012). No caso da cidade de
Florian6polis/SC, a procura por servicos de alimentacdo coletiva também pode ser
justificada pelo fluxo de turistas, visto que a cidade ocupa a quarta posi¢cao do pais como
destino internacional de eventos no Brasil (FGV, 2011) e foi eleita a terceira melhor cidade
do pais para o turismo, pela revista Viagem e Turismo em 2010.

Neste sentido, a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos oferecidos pelos
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servicos de alimentacéo coletiva configura uma questdo fundamental (CARDOSO et al.,
2005; DAMASCENO et al., 2002; PALU et al., 2002). Esses servicos representam locais
de destaque na epidemiologia dos surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA’S)
gue, embora subestimados, apresentam prevaléncia elevada (GERMANO e GERMANO,
2003).

A seguranca dos alimentos trata da garantia de que os alimentos ndo causarao
doencas ao consumidor, quando preparados e ou consumidos de acordo com 0 uso a que
se destinam (OPA, 2006). Para tal, preconiza-se um controle de qualidade efetivo de toda
a cadeia alimentar, desde a producdo, armazenagem, distribuicdo até o consumo do
alimento in natura ao processado, bem como os processos de manipulacdo que se
fizerem necessarios (CAVALLI, 2001).

Estudos na area de alimentacdo apontam o manipulador de alimentos como
uma variavel importante da cadeia produtiva que necessita de controle, pois ele pode
interferir diretamente na qualidade sanitaria do produto final. Os manipuladores de
alimentos podem ser portadores de varios microrganismos que podem contaminar 0s
alimentos e causar doencas aos consumidores (Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Salmonela typhi, Shigella spp, Listeria ssp, Streptococcus ssp e virus da hepatite). Esses
microrganismos estdo presentes nas roupas e em diversas partes do corpo, mesmo
guando o manipulador ndo apresenta sintomas de enfermidade. Assim, a higiene pessoal,
bem como os comportamentos assumidos durante a manipulacdo dos alimentos devem
ser frequentemente supervisionados e abordados em capacitacfes para manipuladores
de alimentos (PANETA, 1998; PANZA e SPONHOLZ, 2008).

A higiene pessoal sdo os métodos utilizados pelos operadores para protegerem
os alimentos deles proprios (BAPTISTA e SARAIVA, 2003). O Codex Alimentarius e a
legislacdo sanitaria federal normatizam critérios para os manipuladores de alimentos
manterem grau apropriado de higiene pessoal e atuarem com comportamento e atitude de
forma adequada visando a protecdo dos alimentos. Entre os critérios destacam-se
uniformizagdo e protecdo completa para os cabelos; auséncia de barba, de adornos, de
magquiagem, de esmalte e perfume; uso de unhas curtas; técnica e frequéncia da higiene
das maos; e atitudes indesejaveis que ndo devem ser adotadas durante a manipulacdo
dos alimentos (BRASIL, 2004; OPA, 2006).

O objetivo deste estudo foi avaliar as condigcbes de higiene pessoal e o

comportamento dos manipuladores de alimentos dos estabelecimentos do setor de
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alimentos e bebidas (A&B) situados nas pracas de alimentacdo dos shoppings centers da

regido da grande Floriandpolis, SC.

2 METODOLOGIA

A pesquisa foi desenvolvida nos estabelecimentos do setor de A&B localizados
nas pracas de alimentacdo de shoppings centers da regido da grande Florianépolis/SC.
Foram convidados para participar da pesquisa 08 shoppings centers escolhidos pelos
critérios de maior tamanho, buscando-se abranger a &rea insular e continental da regiéo.
Destes, somente 4 shoppings centers, localizados nos municipios de Florianépolis e
Palhoca, concordaram em participar do estudo e seus setores de administracao
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Todos os
estabelecimentos do setor de A&B das pracas de alimentacdo destes shoppings foram
convidados para participar da pesquisa. Fizeram parte da amostra aqueles
estabelecimentos e seus manipuladores de alimentos que manifestarem o aceite através
da assinatura do TCLE, totalizando 26 estabelecimentos e 87 manipuladores de
alimentos.

A coleta de dados ocorreu no periodo de setembro de 2011 a fevereiro de
2012. Como instrumento para esta coleta foi utilizado um check list elaborado com base
na legislacdo sanitaria federal RDC n° 216/2004 e RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2004) onde se enfatizou a higiene pessoal dos manipuladores e suas atitudes
durante a manipulacdo de alimentos (Anexo 1). Um Unico pesquisador treinado observou
as atividades nos estabelecimentos e registrou os dados. Foi calculado o percentual de

frequéncia dos itens observados e realizada anélise descritiva dos mesmos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os manipuladores de alimentos dos estabelecimentos de alimentos e bebidas
localizados nas pracas de alimentacdo dos shoppings centers da regido da grande
Florian6polis que participaram da amostra desta pesquisa possuiam em média 3,2 anos
de trabalho na area de producédo de alimentos e somente 14% realizaram algum curso
profissionalizante na area. A escolaridade destes trabalhadores foi: 3,4% de néo

alfabetizados; 31% com ensino fundamental; 46,3% com ensino médio; 11,3% com ensino
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superior; e 8% nao informaram este dado.

No Brasil, a legislac@o sanitaria dos alimentos estabelece que os servigcos de
alimentacdo capacitem periodicamente seus manipuladores de alimentos em higiene
pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos (BRASIL, 2004). A Prefeitura Municipal de Floriandpolis complementando a
legislacéo nacional através do Decreto n® 2064 de 28 de outubro de 2003 determina que
0s responséaveis pelos estabelecimentos que manipulam alimentos em qualquer fase da
cadeia produtiva, providenciem treinamento especifico e periddico com carga horaria,
conhecimentos  programaticos e  frequéncia  preconizados pelo  Decreto
(FLORIANOPOLIS, 2003).

A respeito deste treinamento, nos estabelecimentos investigados, a grande
maioria dos manipuladores de alimentos realizaram o treinamento (76%). Considerando
gue aproximadamente 83% dos manipuladores trabalham no municipio de Florianépolis, o
treinamento de manipulador de alimentos n&o foi realizado pela totalidade dos
funcionarios. Os responsaveis pelos estabelecimentos relataram que a rotatividade de
funcionarios nesta area € alta e que geralmente esperam a aprovacado do funcionario no
periodo de experiéncia na empresa para providenciar o treinamento. Frequentemente, o
funcionéario exerce suas atividades como manipulador de alimentos, sem restricées, ainda
gue ndo detenha os conhecimentos e a conscientizagcdo necessarios para evitar a
contaminacdo dos alimentos. Castro et al. (2006) referem em seu estudo realizado no
municipio do Rio de Janeiro que 30% dos trabalhadores de servicos de alimentacéo
recebem capacitagcdo continuamente sobre os temas higiene pessoal e manipulacédo de
alimentos.

Os manipuladores de alimentos sdo os profissionais responsaveis diretamente
pela adocao das boas praticas durante o preparo dos alimentos (OLIVEIRA et al., 2006).
Segundo Andreotti et al. (2003) a palavra a higiene esta associada a higiene pessoal que
na producdo de alimentos geralmente € limitada aos cuidados com as mdaos dos
manipuladores. Contudo, ela € mais abrangente e depende de habitos de banho,
higienizacdo e manutencao de unhas curtas, higiene e protecdo dos cabelos, protecao de
ferimentos, auséncia de utilizacdo de cosmeéticos e adornos, troca periodica de uniforme,
assim como a higiene das méos com técnica e frequéncia corretas.

Na Tabela 01 s&o apresentados os percentuais de conformidades (itens de
acordo com legislacdo sanitaria nacional) observados nos manipuladores de alimentos

investigados neste estudo.
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Tabela 01 — Higiene pessoal e comportamento dos manipuladores de alimentos durante a
producgé&o nos estabelecimentos do setor de alimentos e bebidas dos shoppings centers
da regido da grande Florianépolis (SC), 2012.(N=26)

Higiene pessoal e atitudes dos manipuladores de alimentos n %
Os manipuladores fazem exames periddicos de semestralmente 15 58
Existem lavatérios na area de producgéo de alimentos 18 69
Os lavatérios estdo em posi¢Oes adequadas (fluxo) e em ndmero suficiente 14 54
Os lavatérios possuem sabonete liquido inodoro, anti-séptico e papel toalha 15 58
Possui coletor de papel acionados sem contato manual 24 92
Existem cartazes de orientagdo sobre a correta lavagem das méao 4 15
Utilizam uniforme de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para producéo 15 58
Uniformes estéo limpos e em adequado estado de conservacao 22 85
Manipuladores estdo com as unhas curtas e sem esmalte 24 92
Manipuladores estdo sem adornos 13 50
Manipuladores estdo sem barba, costeleta e bigode 18 69
Manipuladores estdo com os cabelos totalmente protegidos 18 69
Manipuladores higienizam as méos antes da manipulacdo de alimentos e principalmente apés 2 8
qualquer interrupgédo (ap6s tocar na lixeira)

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo tossem, ndo cuspem, ndo chupam balas, 23 88
nao se cocam, ndo falam desnecessariamente.

Manipuladores ndo possuem afecg8es cutaneas, infecgdes respiratorias e oculares 26 0
Manipuladores usam os panos de louca apenas para secar lougas e equipamentos 10 38
Os manipuladores ndo experimentam os alimentos diretamente nas médos (sem colher) ou com 24 92
garfos e colheres e depois reutilizam para mexer nos alimentos

Os manipuladores néo beliscam ou fazem lanche durante a producao 23 88
Os manipuladores utilizam luvas para manipulagdo de alimentos prontos 18 69
Os manipuladores ndo manipulam dinheiro e alimento ao mesmo tempo 20 77

Nas observacdes deste estudo, 42% dos manipuladores de alimentos néo
utilizavam o uniforme na cor clara, adequado a atividade e exclusivo para a producao de
alimentos. Ressalta-se que o ndo uso de uniforme preferencialmente de cor clara dificulta
a visualizacdo da higiene do mesmo (SILVA JUNIOR, 2008).

Apenas 69% dos manipuladores estavam com o0s cabelos totalmente
protegidos. Esta situacdo vai de encontro aos padrfes estabelecidos pela legislacao
sanitaria de alimentos a qual preconiza que os manipuladores de alimentos devem usar
cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse
fim (BRASIL, 2004).

Outro item em nao conformidade foi a presenca de adornos em 50% dos
manipuladores. Este dado corrobora com outros autores, como Santi et al (2009) que
observaram 82% dos vendedores ambulantes de S&o Carlos/SP utilizando adornos no

local de trabalho. Sabe-se que os adornos devem ser removidos, pois podem gerar
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perigos fisicos e bioldgicos aos alimentos, além de dificultarem a higienizacdo adequada
das maos (RODRIGUES et al., 2003; SILVA JUNIOR, 2008). O motivo disto é que o
desinfetante ndo consegue atingir toda a superficie das maos ou é inativado pela
presenca de sujidades que possam estar presentes nas maos dos manipuladores devido
a presenca dos adornos (SILVA JUNIOR, 2008). Assim, as bactérias contidas na regiéo da
mao que ndo sofreu acdo do desinfetante poderdo contaminar os alimentos que o
manipulador tiver contato. O estudo de Abreu et al. (2011) constatou que 58,33% dos
manipuladores apresentaram fator de risco alto para contaminacdo dos alimentos pela
utilizacdo de adornos, como anéis, durante a preparacao de lanches.

Constatou-se a presenca de barba, bigode ou costeleta em 31% dos
funcionarios. Fonte e Salado (2009) concluiram que 37,5% de vendedores ambulantes de
espetinhos da cidade de Maringd/PR apresentavam barba e bigode.

Neste estudo, observou-se que somente 8% dos manipuladores higienizavam
suas maos antes da manipulagdo de alimentos e principalmente ap6s qualquer
interrupgéo. A higiene adequada das méos pode diminuir o risco de contaminacdo dos
alimentos por Escherichia coli e outras bactérias (ABREU et al., 2011). De acordo com
Almeida et al. (1995), somente a rigorosa lavagem das maos nao é garantia da eliminagcdo
completa dos microrganismos. Entretanto, a higiene com sabao, aplicacdo de anti-séptico
e uso de 4gua morna € o primeiro requisito de higiene pessoal para reduzir a populacdo
bacteriana aconselhado ao manipulador antes, durante e apdés a manipulacdo de
alimentos, assim como apos utilizarem instalagfes sanitarias (GENTA et al., 2005).

Para possibilitar o manipulador higienizar suas maos na frequéncia adequada é
necessario haver no local de trabalho pias exclusivas para este fim dotadas de sabonete
liquido, papel toalha e anti-séptico estando localizadas em pontos estratégicos. Este
trabalho constatou que somente em 69% dos locais de producdo de alimentos haviam
lavatérios. Deste total, 54% apresentaram os lavatérios em posicbes adequadas em
relacdo ao fluxo de producdo e em numero suficiente; e 58% possuiam sabonete liquido,
anti-séptico e papel toalha branco.

Para que se haja uma correta higienizacdo das maos € importante que 0s
manipuladores tenham suas unhas curtas e sem esmaltes, pois as mesmas compridas
comportam grande nimero de microrganismos, dentre eles os patdgenos (ABREU et al.,
2011). Em estudo realizado por Fernandes et al. (2009) nas escolas municipais de
Caruaru-PE, foi constatado que 95% dos manipuladores de alimentos mantém suas

unhas limpas, aparadas e sem esmalte, corroborando com os resultados deste estudo,
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onde 92% dos manipuladores as possuiam curtas e sem esmaltes.

Outra prética executada pelos manipuladores que aumenta o risco de
contaminacdo cruzada € o uso inadequado de panos. Neste estudo, em 62% dos
estabelecimentos os panos de louca eram utilizados para diversos fins. Miranda e Barreto
(2012) avaliando as condi¢@es higiénico-sanitarias no comércio de carne-de-sol no estado
da Bahia verificaram o emprego de panos para uso multiplo, como secar as maos, limpar
superficies e utensilios. Os panos sujos sao perigosos para a contaminacdo cruzada
porque possuem microrganismos patogénicos, umidade e restos de alimentos que ficam
aderidos ao tecido, ou seja, apresentam as caracteristicas necessarias para o0
desenvolvimento da carga microbiana (SILVA JUNIOR, 2008).

Com relacdo aos habitos dos manipuladores, constatou-se que 88% dos
mesmos ndo espirraram sobre os alimentos, ndo tossiram, ndo cuspiram, nao falaram
desnecessariamente e ndo se cocaram. O comportamento indesejavel mais frequente foi
o falar desnecessariamente durante a manipulagao dos alimentos.

Outra constatacdo deste estudo foi que em 12% dos estabelecimentos
investigados os manipuladores beliscavam ou faziam lanches durante a producédo de
alimentos e que em 8% destes lugares, eles experimentavam os alimentos diretamente
nas maos ou com utensilios, mas depois os reutilizavam para mexer os alimentos sem
antes realizar a higienizacdo dos mesmos. A contencdo destes habitos é importante, pois
reduz os riscos de contaminacdo sobre os alimentos, visto que 0s manipuladores
representam um dos principais veiculos de contaminacéo (SILVA JUNIOR, 2008).

A RDC n° 216 (2004) preconiza que os manipuladores que apresentem lesdes
e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos devem ser afastados da atividade de preparagcdo dos alimentos enquanto
persistirem essas condicfes de saude e que os mesmos devem realizar controle de
saude (BRASIL, 2004). Desta forma, em nenhum dos locais visitados houve
conhecimento ou percepcédo visual de manipuladores trabalhando em estado de saude
gue pudesse acarretar prejuizo a atividade e além disto, 58% dos manipuladores
referiram fazer exames periddicos de 6 em 6 meses.

Quando ndo é possivel utilizar utensilios na finalizacdo dos alimentos é
recomendado o uso de luvas descartaveis para evitar contaminagédo (ABREU et al., 2011).
Observou-se neste trabalho que 69% dos manipuladores usavam luvas para manipular
alimentos prontos para o consumo. Relatos na literatura apontam um percentual menor,

cerca de 15%, no uso de luvas para manipular os alimentos prontos (CARDOSO et al.,
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2005; FIGUEIREDO et al., 2009). No estudo de Abreu et al. (2011), todos os
manipuladores de alimentos, comerciantes de cachorro quente da cidade de Santo
André/SP nédo faziam uso de luvas na preparacdo dos lanches. Mesmo que as luvas
sirvam como barreiras fisicas de protecdo é de suma importancia que se higienize
adequadamente as maos antes de calca-las para que haja a reducdo da carga
microbiana, pois as luvas estdo sujeitas a rompimentos, o que pode facilitar a
contaminacao dos alimentos (RODRIGUES et al., 2003).

A manipulacdo de alimentos e dinheiro pela mesma pessoa é um do fator de
risco importante para a contaminacdo dos alimentos, visto que as cédulas de dinheiro
contém um grande numero de microrganismos. Santi et al. (2009) constataram que 27%
dos vendedores de alimentos ambulantes manipulavam dinheiro e alimento ao mesmo
tempo. Neste estudo, 23% dos manipuladores da area de comercializacdo também
manipulavam alimentos e dinheiro concomitantemente. Esta atitude constitui uma nao

conformidade perante a legislacao sanitaria dos alimentos (BRASIL, 2004).

4 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados deste estudo apontam que as condicdes de higiene dos
manipuladores de alimentos das pracas de alimentacdo dos shoppings centers
investigados apresentam deficiéncias como nos demais servicos de alimentacao
estudados por outros autores. O item em menor conformidade e bastante preocupante foi
a baixa frequéncia da higienizacdo das méaos, significando um fator em potencial para a
contaminacao dos alimentos.

Os critérios de higiene pessoal e demais conhecimentos das Boas Préticas de
Producédo precisam ser abordados em capacitacdes para manipuladores de alimentos e
supervisionados diariamente nos locais de producdo. Estas formacdes devem ser
continuas e cuidadosamente elaboradas, com atividades tedricas e praticas, a fim de
proporcionar o re-significado do conhecimento e promover mudangas de habitos nos
manipuladores. Assim é possivel contribuir favoravelmente para a qualidade higiénico-

sanitéria dos alimentos servidos a populacao.
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