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Resumo: Este estudo objetivou analisar o conhecimento e préticas dos manipuladores de alimentos em
restaurantes do municipio de Belo Horizonte acerca dos riscos que eles mesmos podem transmitir ao ali-
mento. Trata-se de uma pesquisa qualitativa cujo cendrio foram cinco restaurantes ptblicos e dois priva-
dos. Os instrumentos de coleta de dados foram observagao sistemdtica e entrevista semiestruturada com
sete sujeitos. A andlise qualitativa foi realizada por meio da andlise temdtica de contetido e do software In-
terface de R pour les Analyses Multidimensionnelles de Textes et de Questionnaires (IRaMuTeQ). Os resulta-
dos revelaram o conhecimento deficitdrio dos manipuladores de alimentos sobre doencas transmitidas por
alimentos (DTA), caréncia de préticas laborais (que indicaram higiene inadequada do ambiente - 37%; ele-
vado nivel de nao conformidade, seguido da deficiente higiene pessoal - 25%) revelando agravos de con-
taminagao como manipulagio inadequada dos alimentos, estrutura fisica dos estabelecimentos sem o
facilitador nas operagoes como preparo dos alimentos e manutengio de limpeza, drea de recebimento de
matéria-prima com o mesmo acesso para saida de lixos, além de abordagem escassa e continua sobre DTA
pela organizacio empregaticia. Isso denota a relevancia de se promover sadde fundamentada em agdes
educativas criticas e reflexivas. Espera-se, ainda, que estratégias intersetoriais e interdisciplinares possibili-
tem mudangas internas e externas que auxiliem na qualidade de vida da populagio, propiciando o de-
senvolvimento local.
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transmit to food. This is a qualitative study with five public and two private restaurants. The data col-
lection instruments were systematic observation and semi-structured interviews with seven subjects.
The qualitative analysis was carried out by means of thematic content analysis and also through the soft-
ware Interface de R pour les Analyzes Multi dimensionnelles de Textes et de Questionnaires (IRa-
MuTeQ). The results indicated the deficient knowledge of food handlers about FBD, lack of work
practices, which pointed to inadequate hygiene of the environment (37%); higher level of non-com-
pliance, followed by poor personal hygiene (25%), revealing contamination problems such as inade-
quate food handling, physical structure of establishments without the facilitator in operations such as
food preparation and cleaning maintenance, raw material receiving area press with the same access to
waste disposal, in addition to a scarce approach and continues on DTA by the employment organiza-
tion, which denotes the relevance of promoting health based on critical and reflective educational ac-
tions. It is also expected that intersectoral and interdisciplinary strategies will enable internal and external
changes to assist the quality of life of the population, promoting local development.

Keywords: Food handling. Hygiene. Education. Local development.

Introdugao

m todo o mundo, a producio de alimentos tem se tornado cada vez mais complexa e globalizada.

Com considerdvel frequéncia, as matérias-primas sao fornecidas por diferentes paises. Além disso,
os insumos sio cometidos a técnicas das mais varidveis. Por volta de muitos anos, as fazendas serviam
as comunidades locais sem muitas intermediagées e, atualmente, sdo diversas corporagoes que abaste-
cem os paises com importagao e exportagio sobre o interesse mercadolégico de cada continente (FOR-
SYTHE, 2013).

Sendo assim, as refei¢des sempre tiveram importante papel nas questoes sanitdrias, ndo somente pelo
valor nutritivo, mas também pela sua capacidade em veicular doengas. No entanto, com as transigoes
pela qual o mundo passa, em particular com o processo de urbanizagio como também a estimativa da
expectativa de vida da populagio, os hdbitos alimentares e os alimentos consumidos tém assumido des-
taque na determinagio das condi¢des sanitdrias das populagdes (GERMANO; GERMANO, 2015).

Em vista disso, resolver problemas de seguranca dos alimentos ¢ desafiador, devido as mudangas
continuas na economia, com repercussio em nosso estilo de vida, tanto com alimentos consumidos
em casa ou nao. Além disso, os agentes causadores de doencas de origem alimentar também se alteram
e outros patégenos emergem. (FORSYTHE, 2013).

Nesse sentido, os manipuladores de alimentos sdo essenciais quando se trata da seguranca dos ali-
mentos preparados, pois, além de manterem contato direto com os insumos logo no inicio do recebi-
mento da matéria-prima para sanitizagdo, participam do processo no preparo das refei¢oes até o
momento de sua comercializagao. Desse modo, os manipuladores podem se tornar um possivel trans-
missor vidvel de agentes patogénicos de doencas alimentares quando erros e falhas sao cometidos (CEN-
TERS FOR DISEASE AND PREVENTION - CDC, 2013).

Esses atos inseguros e inconstantes dos manipuladores podem gerar contaminagio cruzada dos ali-
mentos, tanto dos alimentos iz natura, quanto dos alimentos prontos para o consumo. O conheci-
mento que eles tém a respeito da prevengao de doengas transmitidas por alimentos (DTA), higiene dos
equipamentos e utensilios, assim como da limpeza do ambiente, pode amenizar a transmissao da doenca
e impedir os surtos de origem alimentar (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Logo, para que a permanéncia das boas praticas de manipulagao de alimentos se mantenha, os pro-
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fissionais precisam se conscientizar de que “a inadequada manipulago ¢ uma das principais fontes de
contaminacao, relacionando-se, provavelmente, a higienizagdo incorreta para o exercicio da fungao”
(SHINOHARA ez al., 2016, p. 83).

Consequentemente, diversos alimentos, assim como vérios ingredientes utilizados no preparo de
alimentos, sdo em inimeros casos identificados como surtos que envolvem os manipuladores, prova-
velmente devido ao seu constante contato manual durante todo o processo de preparo e distribuicio.
(FORSYTHE, 2013).

Isso posto, as pessoas que consomem essas refeicoes estao expostas a periculosidades aleatérias de
enfermidades transmitidas por alimento e isso pode interferir diretamente em suas vidas no que se re-
fere 4 qualidade de vida. “Quando vista de forma mais focalizada, qualidade de vida em satide coloca
sua centralidade na capacidade de viver sem doencas ou de superar as dificuldades dos estados ou con-
digoes de morbidade” (MINAYO; HARTZ; BUSS, 2000, p. 15).

Considerando o impacto da falta de conhecimento sobre DTA, bem como a falta de percepgao dos
manipuladores sobre a representatividade que eles subsidiam, pergunta-se: quais conhecimentos os ma-
nipuladores de alimentos em restaurantes de Belo Horizonte tém a respeito dos requisitos higiénico-sa-
nitdrios tanto das instalagdes fisicas quanto da manipulagio dos alimentos até a entrega ao cliente no
que concerne a qualidade e segurancga alimentar?

Portanto, esta pesquisa tem por objetivo analisar os conhecimentos que os manipuladores de ali-
mentos em restaurantes de Belo Horizonte tém a respeito dos requisitos higiénicos sanitérios pessoais,
requisitos higiénicos do ambiente, requisitos higiénicos sanitdrios dos equipamentos e utensilios e re-

quisitos higiénico-sanitdrios das instalagdes e edificacoes.

Discussao Tedrica
A discussio teérica deste capitulo discorre sobre subtemas que se relacionam entre si e caracteri-

zam a problemdtica da DTA, para mais compreensio do fendémeno estudado.

Doengas transmitidas por alimentos (DTA)

As doengas de origem alimentar sao definidas como aquelas que costumam ser transmitidas pelos
alimentos e compdem vasto niimero de enfermidades causadas por bactérias e patdgenos, parasitas,
contaminantes quimicos e biotoxinas. (FORSYTHE, 2013).

As DTAs sao causadas por agentes quimicos, fisicos ou biolégicos que entram em contato com o
organismo humano pela ingestdo de alimentos contaminados. Elas podem ser classificadas em toxi-
nose, infecgio e toxi-infecgdo e ainda intoxica¢io quimica (CARELLE; CANDIDO, 2014). Os agen-

tes envolvidos, a decorréncia do quadro clinico e os sintomas resultantes estao descritos no Quadro 1.

Quadro 1 - Explicativo sobre doengas transmitidas por alimentos
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Decorréncia Periodo de )
Doenga S : = Sintomas
do quadro clinico incubacio

~ . 2 Vomito, nauseas, raras diarréias, sem
Ingestao de toxinas bacterianas ; o :
febre. Nauseas, visao dupla, vertigens,

1 a 6 horas perda de reflexos, dificuldade de
12272 horas | deglutir e falar, paralisia respiratoria e

pre-formadas nos alimentos,
Toxinose decorrente da multiplicacao de
bacterias  toxinogénicas  nos

- 1 a 6 horas morte.
alimentos . ’
Vomito e nausea.
Ingestio de microrganismos Diarréia, vomito, colica, nauseas, febre,

patogénicos que se multiplicam | 12 a72 horas | calafrio, mal-estar.

Infeccao no trato gastrintestinal, | 12a 72 horas | Infecao intestinal tipica.

produzindo toxinas ou agressao | 8a 22 horas | Diarréia, mal-estar, colicas, com ou
ao epitclio sem febre.

Ingestao  de  quantidades

aumentadas de bactérias na C . .
; 2 5 Diarréia e colica abdominal sem febre
forma vegetativa que liberarao | 8 a 22 horas o ‘ L
Dlarrela, nauseas, raros vomitos € sem

febre.

Toxi-infeccao 5 . ]
g toxinas no trato gastrm[esunal 8 a 22 horas

.
ao esporular, porem sem
colonizar.

Depende da

e Os sintomas sao diversos e dependem
substincia

Intoxicac Ingestao  de  quantidades
ntoxicacao . . . 2
o aumentadas de  substancias das doses ingeridas e do tipo de

quimica . # .
substancia quimica relacionada.

quimica o ;
quimicas nos alimentos .
relacionada

As DTAs podem ser transmitidas aos seres humanos por meio de alimentos contaminados. Essas
toxi-infec¢oes sdo doengas causadas por microrganismos patogénicos que se multiplicam, podendo in-
vadir a parede intestinal e disseminar-se para outros 6rgaos, caracterizando uma infec¢io. Ou pode
haver intoxicagao provocada por ingestao de alimentos contendo toxinas microbianas pré-formadas.
Isso ocorre quando préticas de higiene sdo negligenciadas ou esquecidas (SALES; ZANIRATE; MAN-
SUR, 2010).

Somente pequena quantidade de pessoas procura ajuda médica e hospitalar e nem todas as doen-
cas sao investigadas. Como os sintomas de toxi-infec¢oes alimentares sao brandos e duram poucos dias,
as pessoas se recuperam em casa (FORSYTHE, 2013).

No entanto, para considerar se uma pessoa estd com diagndstico de infecgao ou intoxicagao ali-
mentar contaminadas por doengas transmitidas pelos alimentos, deve-se verificar o contexto que en-
volveu o episédio ou realizar exames nos doentes levando para o laboratério as amostras de restos de
alimentos suspeitos (GERMANO; GERMANO, 2015).

As origens de doengas alimentares recorrentes, sem obten¢io de medidas capazes de minimizar ris-
cos, devem-se ao pais, que até 0 momento nio conquistou amplo e eficaz sistema de vigilancia epide-
mioldgica para mensurar seu alcance, determinar suas origens e averiguar as pessoas mais propensas a

essas doencas. (GERMANO; GERMANO, 2015).

Conhecimento dos manipuladores de alimentos

Os manipuladores de alimentos sdo todas as pessoas que tém contato, ainda que ocasional, com o
alimento, seja na matéria-prima ou no produto elaborado, em todas as fases por onde passa o alimento.
Na produgio, preparacio, transporte, armazenamento, transformagcao, distribui¢ao e venda, além de ma-

nipular também na prépria residéncia. (SALES; ZANIRATE; MANSUR, 2010).
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Para Forsythe (2013, p. 27), “os manipuladores de alimentos podem ser responsdveis por 12% em
relagao aos principais fatores que contribuem para a ocorréncia de surtos de origem alimentar”. A falta
de conhecimento nas praticas laborais pode contribuir para que os alimentos nao sejam totalmente se-
guros e causem doengas como higiene pessoal insuficiente, contaminagao cruzada entre alimentos iz na-
tura e alimentos prontos, controle inadequado da temperatura durante o cozimento, resfriamento e a
estocagem incorreta.

Para que os riscos sejam minimizados, os manipuladores de alimentos devem receber capacitagao
profissional para que saibam como proceder com a higienizacio das maos como também sobre a hi-
gienizagdo de equipamentos e utensilios. As operagdes de higienizacio devem ser realizadas por fun-

ciondrios comprovadamente capacitados, com regularidade para garantir a manutengao da cozinha e
diminuir os riscos de contaminac¢io do alimento. (CARELLE; CANDIDO, 2014).

Priticas dos manipuladores de alimentos

As préticas dos manipuladores sio decisivas no controle higiénico-sanitdrio nos processos de pro-
dugio. Por se tratar de um assunto muito particular, requer atengao especial no sentido de fazer com
que todos os funciondrios adquiram hdbitos apropriados de asseio e, consequentemente, melhor hi-
giene operacional (SALES; ZANIRATE; MANSUR, 2010). Essas prdticas podem interferir dire-
tamente na seguranca das refeicoes oferecidas, uma vez que as maos também sao instrumento de trabalho
dos manipuladores e sdo consideradas como principais fontes de contaminag¢io alimentar por veicula-
rem microrganismos aos alimentos.

Souza et al. (2015) apresentaram dados relativos ao estudo conduzido em Uberaba-MG: durante
a higienizacio das maos, 33,3% (10/30) dos manipuladores pronunciaram-se dizendo que realizam a
higieniza¢do das maos apenas com dgua, em detrimento a utilizagao de dgua e sabonete antisséptico ou
dgua e dlcool em gel 70%, citados por 60% (18/30) e 6,7% (2/30) dos manipuladores, respectiva-
mente. Nenhum dos participantes relatou fazer o processo de antissepsia das maos corretamente.

Todavia, em conformidade com as normas técnicas, “as maos devem ser lavadas sempre que o co-
laborador mudar de tarefa, e devem ser higienizadas corretamente”. Este também é um critério im-
portante a ser seguido, porém, devido a alta rotatividade de colaboradores em servicos da alimentagao,
a capacita¢do desses profissionais é dificultada. (CARELLE; CANDIDO, 2014, p-71).

Outro fator preocupante sobre as priticas dos manipuladores é em relacio a sadde, pois podem con-
taminar o alimento na hora de executar as tarefas. Pesquisa realizada na cidade de Macei6 constatou que
40% (12/30) dos manipuladores declararam trabalhar mesmo quando adoecem com gripe, infecgao de
garganta ou diarreia. (SOUZA et al., 2015).

As Boas Préticas de Fabricagao (BPF), a produgio segura e com qualidade para os consumidores
deve ser um desafio de todos os envolvidos na manipulagao de alimentos. No entanto, ¢ necessdrio que
todas as nio conformidades existentes sejam reparadas (JOELE; SOUSA; LOURENCO, 2014).

Para que as préticas dos manipuladores sejam mais seguras, sugere-se que os funciondrios recebam
capacitacoes adequadas sobre as BPFs na produgao das refeigdes oferecidas pelos restaurantes com foco
principal na manipulagio dos alimentos, higienizagao das maos, equipamentos e utensilios (VENAN-

CIO; LEMOS; SCHMELING, 2018).

Consumidores como agentes responsdveis de contaminagdo
Assim como os manipuladores, os consumidores podem ser também possiveis agentes para conta-
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minar os alimentos, devido as atitudes de risco no instante do autosservico. Eles devem ter conscienti-
zagao sobre quais atitudes corretas durante a montagem de seus pratos, principalmente sobre a higie-
niza¢io das mios, a fim de evitarem as DTAs (OLIVEIRA; LUZ; OLIVEIRA, 2016).

As préticas mais frequentes entre os consumidores no momento do autosservigo sao levar objetos
para o balcao de distribui¢io (33,3%), falar em cima das preparagoes (32,6%), recontaminar as maos
ap6s lavagem (10,4%) e arrumar alimentos no prato com os mesmos utensilios da preparagio (8,1%)
(OLIVEIRA; LUZ; OLIVEIRA, 2016).

Existem dificuldades encontradas na introdugao dos conceitos da qualidade em uma organizacio,
pela resisténcia de seus funciondrios, que agem em conformidade com a atual cultura da empresa. Para
que a implementa¢io e manuten¢io de um sistema de gestao de qualidade tenham sucesso é necessi-
rio que a organizacio, por meio do compromisso da diregdo, despenda esfor¢os no sentido de modifi-
car a cultura organizacional vigente de tal maneira que haja persisténcia, continuidade e convergéncia
de atitudes na conquista dos objetivos previamente tragados (OLIVEIRA, 2016).

Em vista disso, as prdticas participativas dos manipuladores promovem o desenvolvimento local,
sendo que “o maior argumento para participar é o aumento das ages eficazes de politicas publicas que
beneficiam o coletivo”. Em contrapartida, a falta da participagao é reconhecida como o principal mo-
tivo de fracasso em muitos planejamentos (PETRUS; PEREIRA JUNIOR, 2016, p. 6).

Consequentemente, a cria¢ao de mecanismos de conhecimento para os manipuladores de alimen-
tos apresenta énfases quando sao requeridos processos educativos cuja questao fundamental se estabe-
lece de modo que possam ser propicias as aprendizagens que sejam adequadas aos colaboradores, em
termos da sua prépria capacidade em gerar mudangas. Todavia, “a questao estriba, entdo, muito mais
na cultura que noutro fator qualquer” (FRAGOSO, 2005, p. 66).

Metodologia

O presente trabalho é descritivo e de abordagem qualitativa.

Para Minayo (2013, p. 14), na abordagem qualitativa “a realidade social é a cena e seio do dinamismo
da vida individual e coletiva com toda a riqueza dos significados dela transbordante”. Assim, ao dar voz
aos participantes desta pesquisa, estd-se aprofundando nos significados de suas agoes e das relagoes in-
tersubjetivas construidas entre eles, um lado que nio se mede com o uso de medidas numéricas.

A coleta de dados foi realizada em setembro de 2019 a janeiro de 2020, no municipio de Belo Ho-
rizonte, com os funciondrios que manipulam os alimentos nos restaurantes estudados. A escolha dos
tipos de restaurantes incidiu em dois critérios: serem publicos (cinco restaurantes) e privados (dois), com
vistas ao enriquecimento de obtengao de dados oriundos de diferentes contextos e sua respectiva ana-
lise. Nio se objetivou, neste estudo, conseguir o mesmo quantitativo de tipos de restaurantes. Buscou-
se, essencialmente, a visdo intersubjetiva dos sujeitos participantes da pesquisa.

Os sete restaurantes situam-se na regiao centro-sul e noroeste do municipio de Belo Horizonte e
todos eles oferecem o tipo de servigo self-service. Tais estabelecimentos atendem a populagio local e ofe-
recem cerca 800 a 3.500 refei¢oes didrias. O hordrio em que os dados foram coletados foi de alta mo-
vimentagdo de consumidores, como também de alta demanda na producio alimenticia.

Os sujeitos convidados foram todos os funciondrios participantes de algum processo de manipu-
lagao dos alimentos (pré-preparo, preparo e finalizagao dos pratos), presentes no dia e momento da ob-
servagao sistemadtica.

Neste estudo, a escolha pela associagao dos dois instrumentos foi devida ao fato de aprofundar no
conhecimento acerca do que ¢ planejado, programado e executado e a concepgio dos trabalhadores de
cozinhas sobre os requisitos higiénico-sanitdrios gerais e fisico-estruturais que instruem as préticas da
alimentacio.
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Elegeu-se, assim, dois instrumentos de coleta de dados: a observagao sistemdtica (OS) fundamen-
tada na Resolucio RDC e pelas diretrizes de BPF. Posteriormente, fez-se agendamento para a entrevista
com sete sujeitos que se dispuseram relatar sua visao, sentimentos, experiéncia e compartilhamento das
vivéncias nos restaurantes.

Antes de dar inicio a coleta de dados, o projeto desta pesquisa foi registrado na Plataforma Brasil,
o qual foi aprovado pelo Comité de Etica do Centro Universitério Una, CAAE 82786018.9.0000.5098.

Resultados e anilise

Resultados e andlise da observagdo sistemdtica

Todos os restaurantes foram submetidos a observagao sistemdtica (OS) e estao representados pelos
seguintes identificadores: R1, R2, R3, R4, R5, R6 ¢ R7. As subdivisoes de cada grupo observadas na lista
estdo descritas no Quadro 2. Tém-se, portanto, os dados gerais de todos os grupos observados, assim
como a divisao dos grupos alinhados para previsao mais acertada de andlise da observagao sistemdtica.

Quadro 2 - Namero de itens observados por grupo e respectivas subdivisoes registrados na lista da OS, 2019

GRUPOS Nimero de itens observados
Higiene de instalagées e edificacoes 23
Higiene de utensilios e equipamentos 10
Higiene do ambiente 10
Higiene pessoal 17
Recursos Humanos 02
TOTAL 62

Fonte: dados da pesquisa, 2019.
Observou-se que os restaurantes R1, R2, R3, R4, R5 mantinham o ambiente limpo mesmo nos

periodos de intenso movimento; porém, nos restaurantes R6 ¢ R7, no momento de alto fluxo, os pra-
tos de comida cairam no chio e al permaneceram por volta de 15 minutos, com alimentos dispersos
no chio enquanto trabalhavam. Os funciondrios transitavam liviemente pelo espago até que um fun-
ciondrio jogou dgua no ambiente, ndo o secando e promovendo o deslizamento de pessoas com o cal-
cado. Sabe-se que o piso deve ficar em nivel elevado em relagio aos ralos para permitir o escoamento
da dgua e, por conseguinte, evitar deslizamentos e impedir que existam pequenos orificios que possam
servir de procria¢io de pragas (SILVA; SOUZA, 2014).

Esse fato remete 2 reflexao de que o imediatismo no atendimento ao cliente destitui os funciona-
rios de pensarem que a sadde do outro e a propria saide se relacionam ao agir das pessoas em suas pra-
ticas sociais. Atender corretamente o cliente é, também, visionar ao redor como um todo e nio de
forma fragmentada, ou seja, é imprescindivel que todos os funciondrios sejam educados para uma visao
mais ampliada sobre satide e ambiente.

Almeida, Costa e Gaspar (2012) advertem que os Procedimentos-Padrao de Higiene Operacional
(PPHO) e o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) devem ser moni-
torados por dérgios de fiscalizagio para diminuir a incidéncia de doengas transmitidas por alimentos
(DTA).

Em todos os restaurantes da pesquisa, o recebimento de matéria-prima era realizado no mesmo local
em que eram dispensados os lixos diariamente. Nao houve higieniza¢ao apés o recolhimento dos lixos.
A limpeza s6 foi feita apds o fechamento dos restaurantes. (BRASIL, 2004).

Apesar de os restaurantes R6 e R7 oferecerem menor niimero de refei¢ées comparadas aos restau-
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rantes R1, R2, R3, R4, R5, nao tém drea destinada ao pré-preparo e preparo dos alimentos compativel
com os requisitos minimos exigidos para a adequada preparagao alimenticia. Também nao possuem
bancadas distintas para manipulagio de carnes, desinfecgao dos insumos e alimentos jd prontos. Nes-
ses restaurantes a bancada é a mesma. Independentemente do nimero de refei¢oes produzidas, a drea
destinada ao preparo e pré-preparo de alimentos deve dispor de pelo menos trés bancadas para evitar
contaminagio. Estudo realizado em Minas Gerais evidenciou a existéncia de microrganismo em 27%
das superficies de 24 bancadas utilizadas eventualmente para alimentos crus e cozidos. (GERMANO;
GERMANO, 2015; SALES; ZANIRATE; MANSUR, 2010).

Embora todos os restaurantes retirem os lixos diariamente e possuam recipientes adequados, devi-
damente ensacados e tampados posteriormente, o lixo nos restaurantes R6 e R7 nao possuem drea nem
climatizagao especifica. Em estabelecimentos que nao possuam drea disponivel para a construgao do de-
posito de lixo, pode-se recorrer ao uso de contéineres apropriados para o acondicionamento de sacos
coletados. Tais contéineres devem estar devidamente ensacados em 4reas externas do restaurante. (BRA-
SIL, 2004; SALES; ZANIRATE; MANSUR, 2010).

Nos restaurantes R1, R2, R3, R4, R5, R6, os panos convencionais sio exclusivos para limpeza do
chio, porém os panos para limpeza sio utilizados na drea sanitdria e na drea de processamento do res-
taurante, e alguns deles estavam dispostos préximo do vestidrio. Observou-se que a lavagem dos panos
é realizada no préprio restaurante, nio existindo qualquer empresa que faga essa lavagem. Sales, Zani-
rate e Mansur (2010) esclarecem que os panos destinados a limpeza nio devem estar espalhados pelo
ambiente, mas sim adequadamente acondicionados em locais especificos para este fim.

Quanto a Higiene pessoal, nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e¢ R5 os funciondrios estavam uni-
formizados. Chamou, porém, a atengao que alguns deles nio tinham os uniformes limpos. J4 nos res-
taurantes R6 e R7 os funciondrios nao utilizavam uniformes completos, somente uma blusa de malha
com identifica¢do da empresa. Os funciondrios devem utilizar uniforme completo, que deve ser trocado
diariamente ou sempre que necessirio no préprio dia. (NASCIMENTO ez al., 2017; SALES; ZANI-
RATE; MANSUR, 2010).

Antes de entrar na cozinha, os funciondrios nao lavavam as mios apropriadamente. Dos poucos
funciondrios dos restaurantes que se lembraram de lavar as maos, somente os dois do restaurante R3 e
R5 fizeram higienizagao com dgua corrente, ensaboamento com sabonete neutro e dlcool. Nenhum se
lembrou de higienizar o antebrago.

As maos constituem importante concentra¢do de microrganismos, e mediante a higienizagao ina-
dequada transferem bactérias provenientes do intestino, da boca, do nariz, da pele, dos pelos, dos ca-
belos e até mesmo de secrecoes e ferimentos (AARDOOM; ASSIS, 2014; MEDEIROS; CARVALHO;
FRANCO, 2017).

Os funciondrios utilizavam como adorno pessoal somente éculos de grau. Nos sete restaurantes pes-
quisados, todos eles usavam sapatos fechados, como botas ou sapatos, com solado antiderrapante. Os
funciondrios dos restaurantes R1, R2, R3, R4 ¢ R5 mostraram-se atentos as boas préticas de fabricagao
de refei¢oes, pois exibiam asseio pessoal, cabelos totalmente presos. Os homens nao tinham barba nem
bigode e utilizavam mdscara no momento de servir o alimento no self-service. Apesar de muitos esta-
belecimentos adotarem a utiliza¢io de méscaras de protegao durante a manipulagao dos alimentos, elas
nao sao recomendadas, uma vez que apds 15 minutos de uso elas se tornam timidas, agregando micro-
rganismos (SALES; ZANIRATE; MANSUR, 2010).

Desse modo, a obrigatoriedade da nao utilizagio de adornos e a correta utilizagio de EPIs no pe-
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riodo da manipulagao fazem com que a empresa responsavel por fornecer alimentos seguros para con-
sumo conte com colaboradores com boa apresentacio e que auxiliem na adequada qualidade higiénico-
sanitdria do alimento, ao minimizar possiveis causas de contaminag¢io alimentar (VUELMA et al.,
2014).

Em relacio aos funciondrios dos restaurantes R6 e R7, alguns homens tinham barba e os cabelos
nio estavam totalmente presos e nao utilizavam mdscara para servir o alimento. Alguns manipuladores
de alimentos dos restaurantes R1, R2, R3, R4 e R5 usavam luvas, mas estas estavam com resquicios de
alimentos e nao foram trocadas apds algumas sujidades.

Para Sales, Zanirate e Mansur (2010), as prdticas pessoais de cada manipulador de alimento inter-
ferem diretamente na qualidade da refeigao produzida. Uma perfeita higienizagao das maos é muito mais
eficaz que a utilizacio de luvas.

Os funciondrios circulavam com os uniformes na drea de fora da dependéncia dos restaurantes e,
nao havendo refeitério para eles, sentavam-se nas escadas. No restaurante R5, alguns funciondrios dei-
taram no chio na parte externa do estabelecimento. Nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e R5, os funcio-
ndrios almogavam no seu interior antes da abertura para atendimento ao publico e faziam o horério do
almoco ap6s o expediente. Nos restaurantes R6 e R7, eles almogavam apés o encerramento de expe-
diente e cumpriam a hora de almogo logo apés.

Vargas e Ueno (2014) alertam ser necessdrio impedir que os funciondrios uniformizados se deitem
ou se sentem no chao ou em quaisquer outros locais impréprios, pois essas agoes dificultam que o uni-
forme se mantenha limpo, sendo que 70% dos manipuladores naquele estudo realizado nao trocam uni-
forme diariamente.Em todos os restaurantes nenhum funciondrio experimentou o alimento com as
maos ou com os dedos. Nos restaurantes R6 e R7, porém, eles nao tinham muita atengéo  higieniza-
¢ao dos equipamentos e aos utensilios utilizados. Nenhum deles, em todos os restaurantes desta pesquisa,
provou e devolveu para a panela os talheres sem higienizacdo prévia. Ressalta-se, ainda, que nos sete res-
taurantes avaliados nenhum funciondrio manipulou dinheiro e alimento simultaneamente. E necessa-
rio que os manipuladores mantenham adequada postura em cada fun¢io (SALES; ZANIRATE;
MANSUR, 2010).

Estudo realizado por Vargas e Ueno (2014) apurou que os manipuladores que operam dinheiro no
mesmo instante em que realizam outra tarefa alegaram que nao possuem tempo para lavar as maos. To-
davia, é necessirio que os manipuladores mantenham adequada postura em cada fungio, entretanto,
existe a necessidade de fixagdo de cartazes de orientagdo para os manipuladores. Nos restaurantes R6 e
R7 nio existiam tais cartazes (AARDOOM; ASSIS, 2014).

Os funciondrios nao se preocupavam com a higienizagio das maos entre a preparagio de um ali-
mento e outro. Apesar de existir solugio antisséptica nos restaurantes R1, R2, R3, R4, R5, elas nio
foram comumente utilizadas pelos colaboradores. Nos restaurantes R3, R6 e R7 os funciondrios tam-
bém nio usavam dlcool apés utilizar os sanitdrios. A frequéncia da higienizagao das mios é necessdria
todas as vezes que os manipuladores utilizarem sanitdrios e apds qualquer interrup¢ao do servico. Isso
também se refere principalmente ao periodo da preparagio, entre o manuseio de alimentos in natura e
prontos para consumo(SALES; ZANIRATE; MANSUR, 2010; VARGAS; UENO, 2014).

No item “Higiene de equipamentos e utensilios”, a limpeza dos equipamentos nos restaurantes R1,
R2, R3, R4 ¢ R5 era feita diariamente nas mesas do saldo principal, com 4gua e sabao apenas por fora
deles, nao a fazendo na parte interna. Grande parte dos funciondrios nio utilizava luvas adequadas
para essa manutengio. Nos restaurantes R6 e R7 a limpeza dos utensilios era realizada diariamente,
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mas a limpeza dos equipamentos, apenas mensalmente. E preciso que profissionais capacitados reali-
zem essa fungio e se conscientizem de que a frequéncia da higieniza¢io é comprovadamente garantida
por minimizar os riscos de DTA (BRASIL, 2004).

Nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e R5, os utensilios como pratos e talheres tinham drea separada
da drea de produgio, com cubas profundas e local para guardar os utensilios. Eram submetidos a uma
mdquina que higieniza com sabao e dgua quente, porém em dois desses restaurantes a maquina estava
com defeito para a secagem dos utensilios. A secagem, quando nio realizada na maquina por completo,
exigia ser secada manualmente pelos colaboradores. Os utensilios se mantinham expostos para secar
naturalmente. Nos restaurantes R6 e R7 nao havia 4rea isolada, nem mdaquinas de higienizagao; tudo
era feito manualmente.

E importante que a drea destinada 3 higienizagio de utensilios seja isolada das 4reas de produgio
e que haja suprimento de dgua quente e fria e local para dispor os utensilios que aguardam a higieni-
zagdo. A contaminagio por coliformes totais e termotolerantes em utensilios, bancadas e equipamen-
tos em unidades produtoras de alimentagio (UPR) tem sido bem documentada na literatura e se associa
a deficiéncia da técnica de higienizagao. (SANTANA; FARIA, 2014).

Nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e R5 nio ocorria a higienizacio das coifas, e os utensilios (co-
lheres), assim que higienizados, eram disponibilizados em cima das panelas correspondentes. Os res-
taurantes R6 e R7 ndo tinham coifas e os utensilios ficavam sobre a pia. Em todos os restaurantes, as
tidbuas nao seguiam a sequéncia das cores previstas na legislacao vigente, existindo somente um tipo de
tdbua da cor branca, onde se realiza o preparo de carnes, hortaligas e aves. Santana e Faria (2014) ob-
tiveram, em pesquisa, resultados fora dos padroes estabelecidos referentes aos diversos equipamentos,
assim como as tdbuas de corte e outros utensilios apresentaram E-Co/i nas amostras.

Nao obstante, nesse tipo de procedimento a contaminagao cruzada pode se fazer presente, pois ali-
mentos possuem categorias organolépticas divergentes. Dessa forma, a legislacio requer que tdbuas
sejam especificadas com a cor mediante o alimento executado e é recomenddvel que as tdbuas, igual-
mente aos utensilios e equipamentos, estejam sempre limpas e inteiramente higienizadas entre um uso
e outro (INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2011).

Em relacio a “Higiene de instalagoes e edificagdes”, em todos os restaurantes, as dreas de instala-
¢Oes sanitdrias, assim como os vestudrios, ambos exclusivos para funciondrios, estavam afastados das
dreas de produgio. Nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e R5 e R7 existia ventilagio natural e artificial, com
exaustores no processo de prepara¢io do alimento para renovagio do ar e controle de odores que ge-
ralmente interferem na qualidade do alimento.

A iluminagio possuia protegio pldstica para eventuais acidentes, e nao existia fiagao exposta em
qualquer dos estabelecimentos. Somente os restaurantes R6 e R7 ndo possuiam prote¢io nas tomadas.
Os tetos de todos os restaurantes eram de cor clara e os acabamentos foram feitos de modo que mini-
mizassem o acimulo de sujeira e entrada de insetos e roedores.

No restaurante R6, dentro da cozinha existiam janelas compostas de materiais para ficil limpeza;
nos demais restaurantes as janelas eram somente nos banheiros e no espago destinado ao refeitério. As
portas possuiam superficies lisas em todos os restaurantes, mas em nenhum deles havia porta de fe-
chamento automadtico. Somente no restaurante R6 as bancadas e as pias no eram de aco inoxiddvel.

As lumindrias instaladas sobre a drea de preparacio dos alimentos devem ser apropriadas e estar pro-
tegidas contraexplosio e quedas acidentais. As portas da drea de preparacio e armazenamento dos ali-
mentos ter possuir fechamento automdtico (BRASIL, 2004).
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Existiam tubulagdes hidrdulicas fechadas nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e R5, além de pratelei-
ras destinadas ao acondicionamento de géneros alimenticios e de utensilios separadamente. Os pisos
eram constituidos de cor clara em todos eles, mas no R6 e no R7 existia 4gua no momento da produ-
a0, podendo provocar deslizamento dos funciondrios e clientes.

E obrigatério que as instalagoes sejam abastecidas de dgua corrente e disponham de conexées com
rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem dis-
por de dispositivo que permita seu fechamento. Resultado semelhante foi encontrado por Medeiros ez
al. (2014) ao constatar inexisténcia de ralos sanfonados, e o piso estava em mau estado de conservagio,
com rachaduras ou trincas.

Os ralos nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e R5 estavam presentes em qualquer drea de produgio,
facilitando, dessa forma, a limpeza. Na caixa de gordura é feita a limpeza trimestral nos restaurantes R1,
R2, R3, R4, R5 e R7. No restaurante R6 nao foi informado em quanto tempo é realizada a limpeza.
Foi possivel observar que somente nos restaurantes R6 ¢ R7 a rede de esgoto foi projetada com tubu-
lagoes inapropriadas.

No que diz respeito aos “ Recursos humanos”, nos restaurantes R6 e R7, a capacitagao dos fun-
ciondrios foi descartada por falta de regulamentacio. Nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e R5, a capaci-
tagdo ¢é realizada semestralmente, mesmo assim, muitos funciondrios no pré-preparo deixaram de utilizar
luvas de ago para evitar machucados e somente as recolocaram depois de perceberem que naquele mo-
mento estava sendo feita uma pesquisa.

Em todos os restaurantes observados nao havia folders explicativos de como proceder com a lim-
peza e desinfecgio de cada equipamento de trabalho. Para Vasques e Madrona (2016, p. 53), mudan-
cas significativas podem ocorrer principalmente apds a capacita¢io dos manipuladores. Esses autores
pontuam que “[...] notou melhora no cuidado com a higiene dos equipamentos, utensilios e instala-
¢Oes internas, assim como melhora significativa na manipulagio dos alimentos e higiene pessoal”.

Lacerda et al. (2018) alertam sobre a necessidade de capacitagoes continuas para os manipulado-
res de alimentos, para que o conhecimento nio seja esquecido e para que nio seja perdido todo o tra-
balho educativo.

Sobre a relevincia que os manipuladores de alimentos possuem para atuarem com seguranca e co-
nhecimento sobre as regras bdsicas de higiene e manipula¢do, tornam-se necessarias agoes educativas con-
tinuadas, uma vez que os manipuladores estao presentes em todas as etapas do processo (PAULA ez al.,
2015).

Desse modo, é necessdrio considerar, além do contexto de formacio do manipulador, compreen-
der como, onde e por que realizar as agoes educativas. Isto requer apoio gerencial, disponibilidade de
equipamentos e utensilios, motiva¢io no pré-treinamento e no treinamento para alcangar a aplicagao
das acoes educativas (SOARES; ALMEIDA; LARROZA, 2016).

A partir da computagao dos dados apresentados, foram analisados os grupos que obtiveram mais
nio conformidades, sendo a higiene do ambiente (37%) e higiene pessoal (25%) situadas com mais ir-
regularidades.

Os resultados da observagao sistemdtica revelaram que a higiene do ambiente e a higiene pes-
soal sao indicativas dos erros mais frequentes na manipulag¢io dos alimentos, com elevados riscos de con-
taminagoes. Os funciondrios nem sempre higienizavam as maos quando entravam na cozinha, assim
como no intervalo entre um manuseio e outro de alimentos distintos.

Outro fator observado em cinco restaurantes (R1, R2, R3, R4 e R5), foi que o local de onde saem
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os lixos para coleta nao era higienizado apds esse processo, sendo a matéria-prima entregue diariamente
pelo mesmo local da coleta de lixo. Apesar disso, todos os dias nesses restaurantes pequenas amostras
das refeigoes eram sempre recolhidas para assegurar o estabelecimento de possiveis casos de intoxicagao
alimentar.

Os restaurantes R6 e R7 nao possuiam climatizagio adequada nem coleta de alimentos para veri-
ficagao em laboratério sobre a possibilidade de encontrar patégenos ou demais fatos.

As Unicas climatizagées de praga de cozinha estavam presentes nos restaurantes R1, R2, R3, R4 e
R5, na parte de carnes, laticinios e lixos. Desse modo, a falta de condicoes fisicas na estrutura da cozi-
nha, em cada praga com climatiza¢io singular e especifica, pode transferir bactérias diretamente para o
alimento. “O fator mais importante que afeta a multiplicagdo de organismos é a temperatura”
(FRANCO; LANDGRAF, 2008, p. 23).

Detectou-se a disposi¢ao das tdbuas de uma s6 cor nas bancadas de preparacio dos alimentos em
todos os restaurantes. Simultaneamente, as tdbuas especificas para cada insumo, a organiza¢io da ban-
cada, em todas as etapas do processo de produgio, requer higiene, sem resquicios de aparas, com o dis-
tanciamento adequado dos lixos. No restaurante R6 os lixos ficavam bem préximos, sem distincia ideal
da drea de produgio.

E legitimo que todos os percentuais de nio conformidades devem ser reparados para que os riscos
de doengas transmitidas por alimentos sejam minimizados.

Andlise das entrevistas

Na segunda etapa da coleta dos dados, as entrevistas gravadas foram transcritas, mantendo-se a
linguagem origindria dos sujeitos e com base na andlise temdtica de contetdo, a luz de Bardin
(2016). Também ocorreu, além da transcri¢io das entrevistas, adequagio pelas pesquisadoras a lingua-
gem do software Interface de R pour les Analyses Multidimensionnelles de Textes et de Questionnaires (IRa-
MuTeQ) para posterior exploragio do conteddo e composi¢io de um corpus textual seguindo a
formatagao sugerida pelo soffware IRRMuTeQ), ou seja, uma linha de comando, como, por exemplo: ****
*Entrev_01 *manip_alim*, em que, *Entrev significa entrevista; *manip significa manipuladores *Alim
significa alimento.

Desse modo, o software IRaMuTeQ é um tipo especifico de andlise de dados que trata especifica-
mente da andlise de material verbal transcrito, cujo texto pode ser produzido em diferentes cendrios. Esse
software utiliza o ambiente estatistico do soffware R. Entretanto, neste estudo foram utilizadas as técni-
cas de estatisticas textuais, andlise de similitude, especificidades, andlise fatorial de correspondéncia
(AFC) e nuvem de palavras (SALVIATI, 2017).

E importante ressaltar que para realizar as andlises dos contetidos textuais foram utilizadas as téc-
nicas de estatisticas textuais, andlise de similitude, especificidades e AFC e nuvem de palavras, que se
agrupam e organizam graficamente de acordo com sua frequéncia. Essas técnicas de andlise permitem
facilmente sua identificagio por meio de um arquivo dnico, devidamente configurado em formato
texto (.txt) e denominado corpus textual e segmentos de texto, que correspondem aos textos originais
das entrevistas realizadas. A divisao do corpus textual em segmentos de texto ¢ feita pelo préprio soft-
ware.

Assim, a andlise indicou uma convergéncia das caracteristicas empiricas em torno de sete entrevis-
tas. Reafirma-se que, com o intuito de aprimorar as informagdes sobre o conhecimento dos manipula-
dores de alimentos acerca da DTA, trabalhou-se com a subjetividade dos manipuladores a partir de
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entrevistas.

A entrevista destinou-se para os funciondrios que se mostraram mais dispostos e interessados no
tema da pesquisa. Elas foram feitas individualmente e em melhor hordrio para cada funcionério, para
que suas tarefas nao fossem prejudicadas, os quais foram identificados por F1, F2, F3, F4, F5, F6 ¢ F7
(F de funciondrio).

Ao analisar as entrevistas, nota-se que algumas falas identificam a deficiéncia no conhecimento dos
manipuladores de alimentos. O corpus textual das entrevistas foi definido por trés categorias corres-
pondentes as palavras mais frequentes geradas pelo soffware IRaMuTeQ) e a andlise interpretativa do cor-
pus se deu pelo uso da andlise de conteudo.

As categorias construidas didaticamente a partir de mergulho na leitura de cada depoimento estao
dispostas em trés divisoes: a) questoes relacionadas as doencas transmitidas por alimentos; b) (I) res-
ponsabilidade dos manipuladores de alimentos para evitar DTA; ¢) capacita¢io profissional para os
manipuladores e conhecimento para os consumidores.

Questoes relacionadas as doengas transmitidas por alimentos
Nessa categoria, os entrevistados F4, F5 e F7 afirmaram que desconhecem ou sabem mais ou menos
sobre o que sdo as doencas transmitidas pelos alimentos:

Os nomes eu nao sei, mas a gente sabe que tem (F4).
Doengas transmitidas por alimentos? Nio sei (F5).

Sei mais ou menos (F7).

Dois dos entrevistados tiveram duividas ao responder essa pergunta: “doencas transmitidas por ali-
mentos, sio, é... a... disenteria, né? Que podem ficar nos parasitas, nas folhas que sao lavadas [...]” (F1).
E “ah, sdo bactérias, eu penso assim, né?” (F2).

Esses depoimentos advertem acerca do desconhecimento dos sujeitos sobre os riscos inerentes ao
seu agir cotidiano e possivel causador, para si e para o outro, de doencas. “Nao sei ou sei mais ou menos”
é nio saber e o que “ndo sei” nao valorizo, ndo pratico, nio opero mudangas e reifico, dessa forma, mi-
nhas tarefas.

Estudos de Aardoom e Assis (2014) e de Medeiros, Carvalho e Franco (2017) comprovam que as
maos veiculam microrganismos e, nio sendo higienizadas adequadamente, transferem bactérias pro-
venientes de varios 6rgaos do corpo bem como de secregoes e feridas. Na admissdo ao trabalho, que
tipo de capacitagio ¢ ofertado aos funciondrios? Assimilar contetidos e acessé-lo nao se materializa em
um dia. Por isso, o Ministério da Satde indica que a supervisao periédica se efetive e capacitagio se pro-
cesse de forma programada e de tempos em tempos.

Dois dos entrevistados responderam corretamente essa pergunta, porém de forma incompleta:

E [...] doengas transmitidas por alimentos s3o aquelas: contaminagio cruzada, quando o
alimento nio ¢ preparado corretamente, quando nio limpa corretamente o alimento, tem

um alimento podre e a pessoa deixa passar aquilo (F3).

Doengas transmitidas pelos alimentos sdo até as hepatites e vérias do intestino (F6).
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Percebe-se nas unidades de registro de F3 e F6 que conhecem teoricamente um pouco sobre as
doengas transmitidas por alimentos. Entao, por que nio se cuidam de forma efetiva e nao cuidam dos
alimentos adequadamente, uma vez que mantém contato direto com os alimentos desde o seu recebi-
mento até o momento de sua comercializacdo? O Centers for Disease and Prevention (2013) hd tanto
tempo jd assegura que os manipuladores sao possiveis transmissores de agentes patogénicos na vigéncia
de falhas na higienizacio dos alimentos.

Segundo todos os entrevistados, a higienizagao das maos ¢ realizada todos os dias antes do expediente.

[...] Também sao perfeitas, nds temos que lavar sempre antes de entrar pra cozinha, ali
antes de adentrar, tem uma pia ali que a gente lava antes de comecar a manipular os ali-
mentos. A gente lava com 4lcool... sabdo, a gente faz a higienizagao perfeita (F1).

Na higiene das maos, nés lavamos nao sé as maos, mas até o antebrago, acima do ante-
brago com sabdo, enxagua! Depois que vamos impermeabilizar com 4lcool, pra depois
colocarmos as luvas, para gente poder trabalhar o alimento (F3).

Aqui nés trabalhamos com dlcool 70, sabe? Entdo quando a gente entra na firma, a gente
recebe um treinamento a respeito disso. A forma correta de higienizar as maos e tudo
mais (F6).

Foi possivel observar, pelas falas, que os manipuladores de alimentos sabem a importincia de lavar
as maos. Nota-se, porém, que em nenhuma das falas foi relatada a importancia de higienizar as maos
entre uma atividade e outra, o que compromete e possibilita que a contaminagio cruzada ocorra livre-
mente. Houve, também, desconhecimento da parte dos manipuladores sobre a gravidade e o que sao
de fato as DTAs.

Desse modo, ¢ possivel afirmar que existem deficiéncias na capacitagao dos manipuladores de ali-
mentos para lidarem com a prevengao e controle de doencas de origem alimentar, especialmente sobre
a higienizagio das mios. A intervenc¢io educativa aumenta o conhecimento sobre a seguranca dos ali-
mentos, higiene e boas priticas de manipulagao (PAULA ez al., 2015).

Responsabilidade dos manipuladores de alimentos/consumidores para evitar DTA

Os entrevistados demonstraram ciéncia sobre a responsabilidade da preparagao das refeigoes. Ver-
balizaram a importincia de lavar sempre as maos, do uso de equipamentos de prote¢ao como luvas e
toucas para prender o cabelo. Em relagio as méos, a maioria disse que ¢ regra do restaurante que as maos
estejam sempre limpas, unhas curtas, sem esmalte ou materiais afins.

Os entrevistados informaram que a cada nimero de novos funciondrios ingressantes na empresa ¢
disponibilizado um curso obrigatério de capacitagao para orientagio e revisio de todas as questdes re-
lacionadas a higiene pessoal, equipamentos necessdrios para uso pessoal e ao ambiente todas as vezes em
que os funciondrios estiverem no exercicio da funcio. As unidades de registro revelam:

Ah [...] eu acho assim, que nds fazemos a nossa parte, né? Que ¢ higienizar perfeitamente
o local que a gente trabalha, os alimentos que sao fornecidos para os usudrios [...] (F1).

Nos fazemos o possivel pra deixar tudo limpo (F6).

Pra dar certo, todos tém que fazer seu papel (F7).
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Apreendeu-se que os sujeitos tém conhecimento sobre as praticas higiénicas essenciais ao funcio-
namento de restaurantes. Mesmo que se considere esse conhecimento sofrivel, eles afirmam que “fazem
o possivel para deixar tudo limpo” e que “cada um tem que fazer seu papel”. Estar apenas limpo nao
significa isento de patégenos, pois a higiene requisita critérios, conhecimento e conscientizacio de cada
um e do coletivo para sua efetiva concretizagio. Como atestam Shinohara ez al. (2016, p. 83), é con-
di¢ao primordial que os manipuladores se conscientizem de que “a inadequada manipulagio é uma das
principais fontes de contaminagio, relacionando-se, provavelmente, & higienizacio incorreta para o
exercicio da fun¢io”.

Todos os manipuladores destacaram saber a importincia que eles exercem na vida do consumidor,
porém, em nenhuma das respostas eles destacaram o porqué dessa importincia e a responsabilidade
para tal questao, conforme destacam, por exemplo F3 e F5:

Olha! Eu acho que os clientes, pelo que eu tenho aqui quase dois anos, eu acho que eles
tém uma satde até melhor que a minha! [risos] Porque, eu nunca vi passando mal, eu
nunca vi vomitando a comida. Pode ter uma doen¢a derivada do dlcool, alguma coisa de
outras substincias, mas derivada da prépria comida em si, pelo menos nesse periodo que
trabalho aqui, nunca vi! (F3).

Nosso papel é importante na vida do consumidor, com certeza! (F5).

Reconhecer-se como corresponsdvel na vida do consumidor por conta da fun¢io que exerce no
restaurante ¢ louvdvel e encontra eco na fala de Oliveira, Luz e Oliveira (2016). Narram que deve exis-
tir uma conscientizagio também por parte dos consumidores sobre o prato que recebem: como foi
montado e se as maos do funciondrio estavam higienizadas.

Cunha ez al. (2018) destacam que os manipuladores de alimentos sem formagao especifica utili-
zam conhecimentos empiricos na sua prética profissional, no entanto, quando ¢ realizada uma capaci-
tacdo tedrica sobre as préticas de manipulagdo e sobre as doengas que essas praticas podem causar,
aumenta a probabilidade de eles realizarem préticas responsaveis que nio coloquem a satide do consu-
midor em risco.

Em contrapartida, foi evidenciado pelos manipuladores que os consumidores de alimentos podem
ser o agente principal na contamina¢io dos alimentos.

S6 que as vezes eles mesmos, eles nao fazem a parte deles, que é lavar uma mao... enten-
deu? Antes de se alimentar, ai jd nio cabe, tem ali a pia, tem tudo pra eles fazerem isso,
entdo, ai ja parte deles, entendeu? (F1).

Essa ¢ a questao, nio sei! Porque a gente disponibiliza pias para lavar as maos tanto na en-
trada 01 quanto na entrada 02, ali. Quando a gente td do lado de 4, servindo, ou prepa-
rando as coisas, a gente nao tem como ver se eles estao fazendo uma higienizagao correta!
Mas, porém, a pessoa que estd entregando a bandeja pra ele se alimentar, td de luva, entéo,
dd-se a entender que ela lavou até aqui, as maos, passou dlcool, higienizou, pra gente
poder... quando a gente td colocando, ela nao pega nenhuma cuba com alimentos, entao
ela s6 fica por conta do talher e da bandeja. (F3).

De 100% dos consumidores, 20% nio lavam as maos (F4).
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Pode-se inferir que os consumidores ndo tém conhecimento e nio recebem orientagées em qual-
quer dos restaurantes sobre a importincia de lavarem as mios antes das refeicoes. E importante ressal-
tar que, por mais que qualquer dos manipuladores tenha contato direto com o dinheiro (visto na
observagao sistemdtica), os proprios consumidores realizam o pagamento antes do consumo e néo hi-
gienizam as maos para ingerir os alimentos.

Dessa forma, as préticas realizadas antes da pesagem dos pratos também podem contaminar os ali-
mentos. Afinal, o consumidor pega com as maos os utensilios disponiveis no balcio sem antes higieni-
zar as maos e os utiliza nas refeicoes. (ZANDONADI ez al., 2017).

Oliveira, Luz e Oliveira (2016) referem que grande parte dos consumidores, no momento de ser-
vir a prépria refei¢io, conversa sobre ela, além de arrumar no prato os alimentos escolhidos utilizando
os mesmos utensilios da preparacio.

Nesse percurso, o ter consciéncia individual e coletiva passa pelos manipuladores e pelos consu-
midores. Nessa relagio de mao dupla verifica-se o efetivo cumprimento de agoes que promovem sadde
e atendem as diretrizes da ANVISA. Cada um ¢ responsavel pelo seu sentir e agir.

Capacitagio profissional para os manipuladores e conbecimento para os consumidores

Cinco dos entrevistados referiram que, apesar de nao haver data fixa para cursos periédicos no res-
taurante em que trabalham, todos passam por um processo de aprendizagem a partir do momento em
que ¢é realizada a admissdo. No entanto, dois dos funciondrios se mostraram desconfortdveis para falar
sobre o assunto, mas que a experiéncia em outros restaurantes os levou a conhecer, na pratica, conhe-
cimentos ligados a higienizagio dos alimentos e higieniza¢io da estrutura da cozinha e sua importan-
cia na manipulagio dos alimentos. Fica uma interrogacio: o fato de terem experiéncia em outros
restaurantes os destitui da participagao de curso admissional?

Os cinco entrevistados que responderam que o estabelecimento promove cursos periédicos per-
tencem 2 mesma organizagio empregaticia. Vale realcar que, apesar dos cursos periddicos nessas orga-
nizagdes, percebeu-se na observagio sistemdtica que grande parte dos manipuladores de alimentos,
inclusive nos sete estabelecimentos estudados, estava em nio conformidade com os equipamentos de
seguranga, como luvas, assim como poucos deles lavavam as mios continuamente. Fragmentos de de-
poimentos a seguir confirmam que:

Olha, o curso que eu fiz foi quando eu entrei na empresa, entendeu? Sobre higienizacio,
sobre lavar as maos, que é importante usar o dlcool em gel, né? Foi mais o basico, mas mais
aprofundado assim nio teve nao. Coisa de horas. (F2).

Nao conhego nenhum manual. Quando eu entrei aqui, a gente teve uma apresentagio em
slides de uma nutricionista, que nos ensinou, que nem a contaminagio cruzada... todas as pes-
soas que entram aqui, elas tém orientacio. As vezes a gente fica “garrado” porque a pessoa estd
recebendo o treinamento pra depois trabalhar! No dia a dia, sempre orientamos os colegas:
“- Nao faga isso nao!” Porque nés somos os primeiros a comer a comida! Se tiver que acon-
tecer alguma coisa, vai acontecer com a gente primeiro e para evitar doengas ...! (F3).

O desconhecimento por parte dos manipuladores fica evidenciado. Os restaurantes oferecem o
curso de capacita¢do somente no inicio, quando ingressam na empresa. E necessdria capacitagio pe-
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riédica para os manipuladores de alimentos e orienta¢io para os consumidores.

A prevencio de contaminacio dos alimentos deve ser feita tanto pelos manipuladores quanto pelos
consumidores. Ambos desempenham importante papel para impedir as doencas transmitidas pelos ali-
mentos. Zandonadi ez a/. (2017) pontuam que a higiene pessoal do consumidor deve também ser mo-
nitorada, assim como a instalagao de lavatérios, com instrugio devida para o uso apropriado.

Os funciondrios entrevistados relataram conhecer a importancia de se realizar as limpezas didrias e
periédicas. Segundo eles, a higiene torna-se eficiente ao realizar limpezas peridédicas, mensalmente.
Outro fator citado pelos entrevistados foi a seriedade do revezamento entre eles, promovendo descanso
e evitando que fiquem sobrecarregados.

Nos usamos, é... cloro, nés usamos é... sabao que a gente lava o chio, entendeu? Na co-
zinha é permitido, é... a vassoura piacava, mas nao com muita frequéncia, geralmente a
gente puxa com o rodo [...] (F1).

Ah, pela maneira que eu cheguei aqui, né, ela é sempre bem feita, é... ¢ uma limpeza mais
pesada, tem dias especificos, entendeu? Mas ela é sempre bem feita. Pra limpeza pesada
tem o dia especifico, a gente faz a lavagio geral, lava salao, lava escada e a escada de fun-
ciondrios... (F2).

Primeiro sobre a limpeza do restaurante, nds temos que primeiro estar limpos, ter uma hi-
gienizacio a priori das maos, uniformes sempre limpos, os nossos aventais limpos, as botas
limpas! Para nés podermos trabalhar com dgua quente, e tudo, pra ter uma limpeza e
matar os germes (F3).

Os manipuladores estao cientes da importincia da limpeza e da higiene nos restaurantes. Um deixa
claro que almoga no restaurante onde trabalha, pois o conhece. Expoe que hd restaurantes onde nio se
pode sequer entrar. Detecta-se que ¢ preciso primeiro estar “limpo” integralmente para cuidar da higiene
do todo.

Logo, para beneficio do cliente, em qualquer um desses modelos de servigos, como para alimen-
tagdo e administragao de qualidade, é necessdrio que todo trabalho ou produgio seja um processo que

deve ser pensado e executado com diligéncia. Afinal, qualquer falha na cadeia de produgio da refei¢ao
afeta todo o resultado. (MEZOMO, 2015).

Andlise das estatisticas textuais

A anilise de estatisticas textuais permite identificar a quantidade de palavras, com a frequéncia
média de repetigao. As palavras no corpus textual menos citadas foram: orienta¢io, apostila e aprender.
Contudo, a partir da estatistica demonstrada no GRAE. 2, ¢é possivel afirmar que existe um déficit em
relagdo a aprendizagem e a4 educagio dos manipuladores de alimentos.
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Grifico 1 — Estatisticas textuais
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Resumo: niimero de textos: 7; nimero de ocorréncias: 1.450; niimero de formuldrios: 446; ntiimero de hapax: 250 (17,24% de ocor-
réncias — 56,05% de formuldrios); média de ocorréncias por texto: 207.14.

Fonte: dados da pesquisa, 2020.

Os depoimentos dos sete sujeitos demonstram que a empresa fornece manual de instrugoes logo
quando sio contratados, porém nao reforcam esse conhecimento. Consequentemente, uma das maio-
res dificuldades encontradas na introdug¢io dos conceitos da qualidade em uma organizagao ¢ a resis-
téncia de seus funciondrios, que agem em conformidade com a atual cultura da empresa (OLIVEIRA,
2016).

Naio basta fornecer os manuais. O que fazer para sensibilizar o funciondrio para o desejo de apren-
der? Que estratégias sao criadas e ofertadas a eles? A entrega fria de um material desperta curiosidade a
leitura? E, caso tenham ddvidas, quem as dirime ou ameniza?

E sabido que para que a implementagio e manutengio de um sistema de gestio tenham qualidade
e sucesso é necessdrio que a organizagio, por meio do compromisso da alta dire¢io, despenda esforgos
para modificar a cultura organizacional vigente de tal maneira que haja persisténcia, continuidade e con-
vergéncia de atitudes na conquista dos objetivos previamente tracados (OLIVEIRA, 2016).

Na “Anilise de similitude” veem se correspondéncia e ligagio entre as palavras do corpus textual,
conforme FIG. 1.

Deste modo, a partir da sincronia entre as palavras, ¢ possivel verificar os temas de relativa impor-
tancia, assim como entender a estrutura e construcao do texto (SALVIATTI, 2017).
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Figura 1 — Andlise de similitude entre as palavras
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Fonte: dados da pesquisa, 2020.

A partir da representagao grafica da FIG. 1, infere-se que ocorreu uma sequéncia seméntica de pa-
lavras mais constantes: gente (34 vezes), nio (29 vezes), higiene (19 vezes), mao (18 vezes). Assim, ap6s
a andlise genérica da drvore de similitudes, considera-se que a palavra “nao” estd interposta pelas pala-
vras como lavar, bandeja, entender, sabao, comida, usudrio, indicando a escassez de conhecimento a res-
peito das vias de transmissio das doengas pelos alimentos.

Essas assertivas sao ainda confirmadas na fala de F1: “aqui na unidade, 6, aqui na unidade eu nao
conhe¢o nao, mas sempre tem plaquinhas ali indicando o local de lavar as maos, como é feita essa hi-
giene, pro préprio usudrio. Temos curso (F1)”.

A palavra “gente” estd interligada com as palavras doenga, capacitagao profissional, alimento, o
que indica que os manipuladores estao em todas as etapas do processo, facilitando a contaminagio se
estiverem mal capacitados.

Tivemos uma preparacio bésica, algumas apostilas, mas foi bem bédsico mesmo. Mais é na
prética que a gente vai aprendendo mesmo (F5).

Conhe¢o um manual. Quando entrei, hd um ano e trés meses atrds, a empresa deu um
curso, mas foi sé no inicio quando a gente entrou (F4).

A palavra “higiene” estd relacionada as palavras restaurante, doengas - DTA, limpeza das maos,
transmitir, passar, saber. Isso revela que a higiene é importante em todas as etapas de preparacio: “O
restaurante mantém uma boa limpeza porque nés estamos aqui diariamente, nés vemos como ¢ a lim-
peza aqui, sabe? O dono fica em cima e o pessoal trabalha muito” (F6).

E a palavra “mao” estd ligada as palavras importante, fornecer, higienizagdo, usar, limpo, tudo,
mais, limpo. Isso significa que as maos estdo presentes a todo o tempo e sio um forte mecanismo de
contaminagio, também ratificado nos depoimentos de F5 e F2:

Considero importante lavar as maos, porque se a gente comegar a mexer aqui, no tanto
de alimento que a gente mexe, com as maos sujas, as doengas vao tanto para o alimento
quanto pra gente, né (F5).
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Olha! Eu acho que, assim, nio t6 criticando, mas eu acho que a empresa deveria forne-
cer aquele dlcool, sabe, principalmente na hora que tem que terminar uma fungio, ir pra
outra, sempre higienizar, porque é importante (F2).

Discorrer sobre a higienizacio do ambiente, utensilios, equipamentos e das maos nio significa, na
prética, a materialidade desse procedimento de forma correta. A andlise de similitude entre as palavras
desvela ligagoes correlatas e em sintonia. Contudo, as unidades de registro trazem palavras que expres-
sam duvidas: “considero, acho, preparagio bésica, conheco um manual...”. Nao anunciam certezas, co-
nhecimentos e operagao de mudancas quando se fazem necessérias.

Sales, Zanirate e Mansur (2010) afirmam que as préticas pessoais de cada manipulador de alimento
se ligam de forma direta & qualidade das refei¢oes. Carelle e Candido (2014) endossam e afirmam que
a capacitago e conscientiza¢io suscitam mudancas de atitudes para vdrios deles que, as vezes, ndo tém
conhecimento técnico para a fungao que exerce.

No quesito “Especificidades e andlise fatorial de correspondéncia (AFC)” estabelece-se uma repre-
sentacdo grafica dos dados para auxiliar a visualiza¢io da proximidade entre classes e palavras.

Figura 2 — Especificidades e AFC
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A leitura das especificidades e AFC permitiu perceber que as palavras higiene, consumidor, ali-
mento, nio e lavar se destacaram. Dessa forma, o préprio consumidor pode contaminar o alimento em
questdo. Contudo, sobre as praticas dos consumidores, sio comuns atitudes que colocam em risco a se-
guranca e qualidade dos alimentos durante o autosservico (OLIVEIRA; LUZ; OLIVEIRA, 2016).

As unidades de registro selecionadas para anuirem com essas afirmagoes sdo:

Os consumidores nao higienizam as maos. Acho que deveria ser feito um trabalho, por-
g q
que a gente higieniza as bandejas, a gente nio pode pegar sem luvas, e tal. As vezes, fica

uma pessoa s6 pra servir as bandejas, ai eles vio com a mao, e pegam a bandeja. (F5).

Bom, a gente fornece, né? Entlo, a gente percebe, né, sdo poucos que fazem a higieniza-
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¢ao das maos; vio 14 no banheiro, usam o banheiro de forma inadequada (F6).

Os depoimentos de F5, F6 e F7 encontram ressonincia em artigos publicados por Sales, Zanirate
e Mansur (2010) e Medeiros, Carvalho e Franco (2017), a0 comentarem que as maos concentram mi-
crorganismos e, na auséncia de higienizacio adequada, podem transferi-los para o alimento.

No que concerne a2 “Nuvem de palavras” , o sistema operacional Iramuteq realizou a jun¢io das
palavras organizadas e estruturadas em forma de nuvem. Assim, neste estudo, as palavras gente, nio, hi-
giene, mao, alimento, lavar, contaminagio, porque, achar, saber, higienizar e consumidor estao desta-
cadas em tamanho maior do que as demais, o que significa que elas detém mais importancia no corpus
textual (SALVIATT, 2017).

Barbosa, Carbone e Lanzillotti (2012, p.116) relatam que:

A questao da contaminagao nao é exclusiva dos manipuladores de alimentos, sendo
também dos usudrios, uma vez que estes podem ser transmissores de cepas de Escherchia
coli. Assim, ndo é surpresa que as praticas de risco encontradas neste estudo e a interven-
¢30, mesmo que pontual e ndo sistémica, exigem treinamento para os manipuladores de
alimentos, bem como a divulga¢io das normas higiénico-sanitdrias para os usudrios (grifo
dos autores).

As palavras da FIG. 3 compoem uma rdpida identificagdo e colaboram para o resultado desta pesquisa.

Figura 3 — Nuvem de palavras
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Fonte: dados da pesquisa, 2020.
Marinho ez al. (2015, p. 243) advertem sobre a necessidade de propor e promover “processos edu-

cativos participativos e continuos para a populagio quanto as boas praticas de elaboragio dos alimen-
tos e aos riscos associados aos alimentos contaminados, que pode ser um importante fator para a
prevencio dessas doengas”.

Essa adverténcia convoca provocagdes acerca da preméncia de envolvimento tanto dos manipu-
ladores de alimentos quanto dos consumidores na construgdo ativa e participativa de discussées pro-
pulsoras de conhecimento tedrico e pritico na preven¢io de doengas transmitidas por alimentos e
promogio da satude.

Consideragéoes Finais
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Todo o referencial tedrico aqui apresentado agregou, sobremaneira, no conhecimento adquirido e
construido ao longo do curso de Gastronomia e discussdes nas aulas do Mestrado em Gestao Social, Edu-
cacio e Desenvolvimento Local.

A observagio sistemdtica foi extremamente rica ao colocar a pesquisadora em contato direto com as
préticas realizadas pelos manipuladores de alimentos de sete restaurantes de Belo Horizonte. O olhar com
o objetivo de descobrir e verificar o real em movimento nas cozinhas e demais dependéncias foi mais aten-
tivo e alerto. Para aditar mais clareza ao processo de preparo e dispensagao de alimentos, as entrevistas se-
miestruturadas com sete sujeitos foram o divisor essencial: os depoimentos mostraram a visao de cada um
deles, com seus significados, contradi¢oes e pontos que poderio gerar estratégias educativas e de mudan-
¢as, portanto.

A investigagio revelou nivel deficitdrio de conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre os re-
quisitos higiénico-sanitdrios, evidenciando lacunas de conhecimento em relag¢io as doencas transmitidas
pelos alimentos. Na entrevista, os funciondrios relataram saber da importincia de lavar sempre as maos e
manter a higiene pessoal, o uso de equipamentos de prote¢o, limpeza correta do ambiente. Na observa-
Ao sistemdtica, porém, o fazer dos manipuladores nao condizia com o verbalizado: nio lavavam com fre-
quéncia as mios e a maioria nio estava utilizando luvas de aco como instrumento de seguranca adequado
para cortes.

Outro fator relevante foi a baixa adesao a capacitagio desses funciondrios, apesar de cinco restauran-
tes oferecerem cursos logo apds a admissao; contudo, nao hd continuidade dessa capacitacio, o que favo-
rece esquecimentos do que foi transmitido no inicio, descumprimento de regras bdsicas de seguranca e
higiene.

Nos restaurantes havia alguns cartazes indicativos de como lavar as maos, mas eles nio estavam em es-
pacos visiveis. Ninguém os olhava. Nem os consumidores. Além do mais, alguns estavam rasgados.

Verificou-se que hd incompreensées e conceitos divergentes entre a teoria e a prtica na manipulagio
dos alimentos em restaurantes ou sobre a capacitagio escassa para os manipuladores e consumidores de ali-
mentos e quais riscos os proprios manipuladores podem causar para os comensais.

Nesse sentido, este estudo pretende contribuir para que os requisitos higiénico-sanitdrios sejam al-
cangados e haja promogio da sadde dos comensais que utilizam esse tipo de comércio.
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