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Praticas relacionadas a seguranga de alimentos observadas por
manipuladores de alimentos da grande Floriandpolis (SC)

A pandemia de COVID-19 intensificou as relagdes comerciais na modalidade online, favorecendo o crescimento dos servigos de alimentagdo delivery no Brasil. Os
manipuladores/trabalhadores de alimentos necessitam receber capacitagdo periddica sobre a seguranga dos alimentos, principalmente diante de uma crise sanitaria. Foi nesse cendrio que
a presente pesquisa foi realizada. O objetivo foi avaliar as boas praticas relacionadas a seguranga de alimentos, que foram intensificadas com o intuito de contribuir com a contengdo da
pandemia, adotadas nos servigos de alimentagdo da Grande Floriandpolis, no estado de Santa Catarina, Brasil. Um questiondrio composto por préticas corretas e incorretas relacionadas a
manipulagdo e produgdo de alimentos foi aplicado de forma online. Os resultados indicaram que a maioria dos manipuladores é do sexo feminino, com idade de 26 a 60 anos, nivel superior
completo e com registro na carteira profissional ou proprietario. A pontuagdo média sobre as préticas consideradas corretas foi de 64,82%, com destaque para o adequado descongelamento
de alimentos. A menor porcentagem de acertos foi sobre o controle de sobras e restos. A coleta de dados de forma online selecionou manipuladores de alimentos com maior grau de
escolaridade e com maior capacitagdo na area de produgdo de alimentos, o que possivelmente influenciou os resultados. De forma geral, pode-se considerar que os manipuladores tém
conhecimentos moderados sobre a manipulagdo e produgdo segura dos alimentos.
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Practices related to food safety observed by food handlers in greater
Floriandpolis (SC)

The COVID-19 pandemic has intensified commercial relations in the online modality, favoring the growth of food delivery services in Brazil. Food handlers/workers need to receive periodic
training on food safety, especially in the face of a health crisis. It was in this scenario that the present research was carried out. The objective was to evaluate the good practices related to
food safety, that were intensified to contribute to the containment of the pandemic, adopted in the food services of Floriandpolis Greater, in the state of Santa Catarina, Brazil. A questionnaire
composed of correct and incorrect practices related to food handling and production was applied online. The results indicated that most handlers are female, aged between 26 and 60 years,
with complete higher education and with professional or owner registration. The average score on practices considered correct was 64.82%, with emphasis on adequate thawing of food. The
lowest percentage of correct answers was about the control of leftovers and leftovers. Online data collection selected food handlers with a higher level of education and greater training in
food production, which possibly influenced the results. In general, it can be considered that handlers have moderate knowledge about safe food handling and production.

Keywords: COVID-19; Training; Socio-environmental profile; Good practices.
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INTRODUGAO

Desde o ano de 2020, o mundo vivencia as consequéncias desastrosas de uma pandemia causada
pelo virus SARS-CoV-2, a doenga é conhecida como COVID-19. No Brasil, em outubro de 2022, o nimero de
mortes ultrapassava para a casa dos 688 mil pessoas e o nimero de casos para mais de 34 milhdes.
Pesquisadores apontam a cidade de Wuhan, na China, como o epicentro da doenga e que a transmissdo para
o ser humano ocorreu por meio de animais mamiferos que eram comercializados no mercado dessa cidade.

Ao mesmo tempo em que as organizacdes governamentais, como Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) e a Organizacdo das Nac¢Ges Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO), denunciaram o drastico
aumento da fome no mundo (WHO, 2022), as relacGes comerciais na area de alimentos na modalidade
online, chamada de e-commerce, cresceram enormemente no Brasil (food delivery) e, rapidamente, os
servicos de alimentacdo e os trabalhadores (manipuladores) necessitaram se adaptar a essa realidade por
uma questdo de sobrevivéncia no mercado.

Trabalhar com producdo e comercializagdo de alimentos exige conhecimentos técnicos sobre as boas
praticas de manipulacdo, a fim de se evitar as contaminacgdes fisicas, quimicas e biolégicas e os surtos de
doencas transmitidas por alimentos ou pela dgua. A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004, do
Ministério da Saude, determina que a capacitacdo dos manipuladores de servigos de alimentacdo, tais como
restaurantes, padarias, confeitarias, entre outros, deve ser periddica e comprovada mediante certificacdo
(BRASIL, 2004). Embora ndo se questione a extrema importancia das capacitagées, estudos afirmam que
apenas o conhecimento nao é suficiente para implementar atitudes e praticas higiénico-sanitarias entre
manipuladores de alimentos (HASHANUZZAMAN et al., 2020).

Segundo dados do Instituto de Pesquisa Econémica Aplicada (IPEA), os servicos de alojamento e
alimentacdo se destacaram na retomada de vagas no mercado de trabalho, no ultimo trimestre de 2021
(IPEA, 2022), por outro lado, a Lei da Liberdade Econémica dispensou o alvard sanitario de atividades
consideradas de baixo risco, como agougues, padarias e restaurantes (BRASIL, 2019). Apesar dessa medida
nado desobrigar o cumprimento da legislagdo sanitaria, pode dificultar a ordem de prioridade de fiscalizacdo
da Vigilancia Sanitaria.

Foi no contexto da pandemia de COVID-19 que a presente pesquisa foi realizada e teve como objetivo
avaliar as boas praticas relacionadas a seguranga de alimentos, que foram intensificadas com o intuito de
contribuir com a conten¢ao da pandemia, adotadas nos servicos de alimenta¢do da Grande Floriandpolis, no

estado de Santa Catarina, Brasil.
METODOLOGIA

Projeto de pesquisa

Foi realizado um estudo transversal nos meses de abril a junho de 2021 com os manipuladores de
alimentos da Grande Floriandpolis, em Santa Catarina, Brasil. Este estudo contou com a participacdo de 82

manipuladores/trabalhadores, no entanto, foram avaliadas as respostas de 58 participantes, devido a
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delimitacdo do perfil sociodemogréfico, a saber a Grande Floriandpolis, ser maior de 18 anos e o
consentimento em participar desta pesquisa.

Seguindo as orientagGes para conten¢do da pandemia de COVID-19, determinadas pela Secretaria de
Saude do Estado de Santa Catarina e da Instituicdo realizadora desta pesquisa, os dados foram coletados por
meio de formulario eletrénico, divulgado nas midias sociais (Facebook e Instagram) do Instituto Federal de

Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, Campus Floriandpolis-Continente.

Design do questionario

O questionario online foi previamente testado por 10 (dez) profissionais atuantes na area de
seguranca dos alimentos, com o objetivo de avaliar a sua aplicabilidade e tempo necessario para respondé-
lo. Foi composto por 123 questdes, dividida em 03 secGes: perfil sociodemografico dos participantes (06
questdes), praticas de higiene e manipulacdo de alimentos (115 questdes) e capacitagdes (02 questdes).
Devido a quantidade de questdes, a se¢do sobre as praticas de higiene e manipulacdo de alimentos foi
subdividida em: 1) Praticas relacionados aos manipuladores: higiene pessoal, higiene das maos e uso de luvas
descartaveis (23 questdes); 2) Praticas relacionados a compra, recebimento e armazenamento de alimentos
(19 questdes); 3) Préticas relacionadas a manipulagdo de alimentos: higienizacdo de vegetais, manipulagdo
de peixes e frutos do mar, descongelamento de alimentos, cuidados durante o preparo dos alimentos e
preparagdes potencialmente inseguras (35 questdes); 4) Praticas relacionadas ao atendimento ao cliente (07
questdes); 5) Praticas relacionadas ao controle de sobras e restos (09 questdes); 6) Praticas relacionadas a
higienizacdo de equipamentos, utensilios e ambiente (11 questdes); 7) Praticas relacionadas ao
abastecimento de 4gua, controle de pragas e descarte de residuos (11 questdes).

Os manipuladores de alimentos foram orientados a assinalar as questdes que eles observavam com
maior frequéncia em seu ambiente de trabalho. Cada questdo representava uma pratica correta ou incorreta,
com base na legislacdo brasileira - RDC 216/2004 (SAUDE, 2004) e nas orienta¢des do Ministério da Saude
brasileiro para a conteng¢do da COVID-19. As questdes foram dispostas de forma aleatéria no questionario
online, conforme metodologia de Al-Kandari et al. (2019), com objetivo de reduzir a probabilidade dos
participantes selecionarem automaticamente as praticas corretas. Na andlise de dados as questdes corretas
e as incorretas foram agrupadas em cada sec¢do.

Na secdo de capacita¢Bes foi perguntando se os manipuladores de alimentos/trabalhadores tinham
realizado capacitagao, com certificagdao ou ndo, sobre a seguranca de alimentos e um campo foi aberto para
o participante escrever o que considerasse conveniente. Por fim, os participantes deveriam assinalar ou
indicar os temas ou duvidas de algum conteldo que eles gostariam de aprender ou saber mais na area de

estudo desta pesquisa.

Anadlise estatistica

Foram realizadas as analises descritivas para todas as variaveis e, em seguida, a Andlise Unilateral de

Variancia (ANOVA) em duas vias, utilizando o IBM Statistical Package for the Social Ciéncias (SPSS),
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comparando as médias das respostas corretas e incorretas entre as se¢oes. Havendo diferenca significativa

entre os dados, foi aplicado o teste de Tukey, ao nivel de 5% (p<0,05).

RESULTADOS
Perfil sociodemografico dos participantes

O perfil sociodemografico abordou questdes sobre idade, sexo, nivel de escolaridade, tipo de
instituicdo em que exerce a atividade profissional, vinculo empregaticio e fungao(des) exercida(s) no local de
trabalho. O numero total de manipuladores/trabalhadores respondentes do questionario foi de 82,
entretanto 19 participantes ndo faziam parte da area demogréfica limitante, a Grande Floriandpolis.
Portanto, tivemos um total de 61 manipuladores/trabalhadores cujas respostas fazem parte do escopo da

pesquisa, sendo que, destes, 58 aceitaram participar da presente pesquisa.

Variaveis do sexo e idade

Dos 58 participantes que responderam a pesquisa, 15 eram do sexo masculino e 43 do sexo feminino,

0 que corresponde, respectivamente, a 25,8% e 74,14%, demonstrados na Figura 01:

Masculino
25,80%

Feminino
74,14%

Figura 1: Varidveis do sexo e idade dos manipuladores/trabalhadores de alimentos da Grande Floriandpolis/SC.
Em relacdo a idade, de acordo com a estratificacdo proposta no questionario, o maior percentual de
respondentes ficou na faixa etaria de 26 a 40 anos, seguido do publico de 41 a 60 anos; o publico mais jovem,
compreendido entre 18 e 25 anos, tem uma participacdo menor; e, por fim, somente 1,6% dos respondentes

possui mais de 60 anos.

Nivel de escolaridade e tipos de instituicdao da atividade profissional

O maior nivel de escolaridade - graduagdo completa - teve um percentual de 46,5% dos
respondentes, o que corresponde a 27 profissionais. Em seguida, 34,4% do publico participante tem
graduacdo incompleta, computando 20 profissionais. Ja oito respondentes (13,7%) tém o ensino médio
completo, dois profissionais (3,4%) tém o ensino médio incompleto e somente uma pessoa tem apenas o
ensino fundamental completo (até o nono ano), o que corresponde a 1,7%.

Sobre a atividade profissional dos participantes, foram abordadas as questdes: instituicdo em que
costuma trabalhar, tipo de contrato de trabalho e funcdo(Ges) exercida(s) atualmente. Os resultados
apontam, primeiramente, que a atuagao de pouco mais de % desses entrevistados é diversa e abrange mais
de um local. A maioria dos trabalhadores atua em restaurante comercial, seguido por café/confeitaria,

descritos na Figura 2. Mas uma boa parte dos trabalhadores também produz comida para vender em sua
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prépria residéncia ou via aplicativos. Outros 14,8% trabalham com Padaria/confeitaria, 11,5% em bar e 9,8%

em restaurante de hotel.

Qutros - 4,9%
Food truck ‘— 6,6%
Servigo Ambulante l 1,6%
Lancheria — 6,6%
Bar j:l 11,5%
Café/Confeitaria ‘- 131,1%

Padaria/Confeitaria 14,8%

Fago comida para vender na minha residéncia... NI 23,0%
[

Restaurante institucional ‘ 4,9%
Restaurante de hotel ‘— 9,8%
Restaurante comercial I 44,3%

0 10 20 30
Figura 2: Tipos de instituicdo da atividade profissional dos manipuladores/trabalhadores da Grande Florianépolis/SC.

Variaveis de contrato ou vinculo empregaticio e fung6es exercidas

A figura 3 demonstra os dados sobre os tipos de contrato ou vinculo empregaticio e as fungdes

exercidas pelos manipuladores/trabalhadores da Grande Floriandpolis.

m Fixo com carteira assinada
Fixo sem carteira assinada
(informal)

= Contrato intermitente

m Freelancer (informal)

m Sou proprietdrio

u Estou desempregado no momento

¥ Outros

1,70% |

Figura 3: Tipos de contrato ou vinculos empregaticios dos manipuladores/trabalhadores da Grande Florianépolis/SC.

Outros w8 2%
Gerente /s6cio / proprietdrio I 16%
Nutricionista we 3%
Servicos gerais B 3%
Caixa W 4%
Confeiteira/o I 10%
Padeira/o / Supervisor de padaria — 9%
Chefe de bar / bartender / barista e 5%
Maitre / Garconete/ Garcon W 4%
Auxiliar de cozinha pE— S 11%
Cozinheira/o GGG 24%
Chef de cozinha s 9%

Figura 4: Funcdes exercidas pelos manipuladores/trabalhadores da Grande Florianépolis/SC.
Dentre as fung¢Bes exercidas, destacam-se: cozinheiro/a e chef de cozinha, seguido por
Gerente/socio/proprietario. Confeiteiros, Auxiliares de cozinha e Padeiros possuem atuacdo semelhantes. Ja
na area de servicos de bar, temos como funcbes chefe de bar/bartender/barista e, por fim os

maitre/garconete/garcom (Figura 4).

Praticas de higiene e manipulac¢ao de alimentos

ATabela 01 demonstra todos os dados sobre as boas praticas relacionadas a seguranca de alimentos,
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qgue foram intensificadas devido a contengdo da pandemia, adotadas nos servicos de alimentac¢do da Grande
Floriandpolis, no estado de Santa Catarina, Brasil, em porcentagem de acertos e erros as praticas de higiene
e manipulagdo de alimentos, desconsiderando as pessoas que nao puderam responder por nao trabalhar no
setor ou com aquela atividade.

Os resultados indicaram que as praticas corretas apresentadas no questionario sdo observadas com
maior frequéncia pelos participantes, do que as praticas incorretas, com médias de 64,82% versus 16,36%,
respectivamente. Sobre as praticas corretas, o adequado descongelamento dos alimentos merece destaque.
Ja o “Controle de sobras e restos” foi a se¢do com menor percentual (32,27%) de participantes que afirmam
observar tais praticas no seu ambiente de trabalho, com diferenca estatistica ao nivel de 5%, e ainda
semelhante aos dados das questdes incorretas.

De forma geral, pode-se considerar que os manipuladores/trabalhadores do ser apresentaram um

conhecimento moderado sobre as boas praticas relacionadas a seguranca de alimentos.

Tabela 1: Resultados sobre as boas praticas relacionadas a seguranga de alimentos, que foram intensificadas devido a
contencdo da pandemia, adotadas nos servicos de alimentacdo da Grande Floriandpolis/SC, Brasil.

Secoes Praticas de higiene e manipulacdo de alimentos R! :N;-ssz -(I;Z).I-AL :VI%(;d'aa
Os uniformes usados sdo completos (protecdo para os cabelos, camiseta ou 45 77 60
" ddélima3, calga comprida e calgado fechado). !
= g Os uniformes sdo lavados e trocados diariamente. 38 65,50 79 84ab
g é Evita-se o uso de adornos visiveis, como brincos, colares, pulseiras, piercings 6 79 30 !
g etc. 0 !
g Evita-se o uso de maquiagem. 40 69,00
:gn a As unhas as vezes ndo estdo curtas, limpas e/ou sem esmalte. 9 15,50
T ‘dg A barba, o bigode e as costeletas nao sdo aparados completamente. 13 22,40 20.26¢
] Os cabelos nem sempre estdo completamente protegidos. 14 24,15 !
= Usa-se alianga. 11 19,00
Ha um cartaz que explica como deve ser feita. 31 53,45
" § Usa-se sabonete liquido. 49 84,50
= 2 | Usa-se papel toalha. 52 89,65 75,8620
E S Usa-se alcool 70%. 54 93,10
'E Procura-se ndo recontaminar as maos na lixeira. 34 |0 58,60
'§ § Ndo hd tempo para a higienizagdo correta e na frequéncia recomendada. 4 6,90
.;_:D g Usa-se pano de tecido para secar. 13 22,40 15.95¢
] Durante o trabalho sé passamos dlcool, sem a lavagdo prévia. 2 3,45 !
= Ocorre também na pia onde se manipulam os alimentos. 18 31,00
@ Usa-se para servir os clientes. 10 24,40
] _3 ‘g Usa-se para cobrir pequenos ferimentos nas maos. 40 98,00 72 350
E 3 ° Usa-se quando é necessario tocar em um alimento que nao serd cozido ou 37 90 25 ’
g £ © | higienizado. 17 ’
2 § ‘Q‘ Ndo se higienizam as mdos antes e depois de colocar as luvas descartdveis. 12 29,25
2 § ®| Usa-se o tempo todo. 9 21,95 18,70¢
= Usa-se para cobrir unhas compridas e/ou pintadas. 2 4,90
Conferem-se as datas de validade. 40 88,90
o § Conferem-se as quantidades. 45 100,0
o £ § Conferem-se se ndo estdo estragados. 43 95,55
g- g g Conferem-se se as embalagens ndo estdo danificadas. 45 | 13 100,0 72,572
S % S Monitora-se a temperatura de frios e demais alimentos refrigerados. 22 48,89
§ Costuma-se devolver para o (s) fornecedor (s) os alimentos que ndo estdo | 44 97,78
adequados.
S Guarda-se sem contato com materiais de limpeza. 37 63,80
E o § Colocam-se na frente os alimentos que vencem primeiro, e 0s que vencem 53 91.40
§ 'g 2 | depois, atrés. 0 ’ 80,602
g 1 8 Geladeiras/cadmaras frias sdo mantidas limpas e bem-organizadas. 55 94,85
< Nas etiquetas de identificagdo dos alimentos refrigerados e congelados | 42 72,40
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~ - . . . ~ . PNTSZ | TOTAL Média3
Secoes Praticas de higiene e manipulacdo de alimentos R? n: 58 (%) (%)
escreve-se: 0 nome do alimento; o dia em que foi aberta a embalagem ou o
dia em que foi produzido o alimento e a data de validade.
Coloca-se em contato direto com o piso ou parede. 1 1,70
Usa-se caixas de madeira ou de papeldo. 3 5,15
Colocam-se os alimentos recém-chegados para trds e os jd armazenados a4 75 85
@ puxam-se para frente. !
'g Alguns sdo guardados sem identificagdo (sem rétulo ou sem etiqueta). 13 22,40 19 73¢
S Geladeiras/cadmaras frias sdo mantidas sobrecarregadas (cheias demais). 4 6,90 !
£ Nem sempre sdo mantidos cobertos e bem protegidos. 7 12,00
Armazenam-se alimentos cozidos e prontos para consumo junto aos crus. 5 8,60
Ndo se usam etiquetas de identificagdo. 10 17,25
Ndo se monitora diariamente as temperaturas das geladeiras e dos freezers. | 16 27,60
" @ Lava-se em dgua corrente (torneira). 37 74,00
'g § Colocam-se lavados de molho em agua clorada 32 64,00 73.00°
8 ° Usa-se agua sanitdria ou outro produto a base de cloro 45 90,00 !
- © Ao final os vegetais sdo enxaguados 32 64,00
S Lava-se em dgua parada (numa bacia/recipiente). 5 8 10,00
- o Lava-se com detergente 1 2,00
g § Colocam-se sujos de molho em agua clorada (agua sanitdria). 12 24,00 7 67¢
_§ § Ndo se deixa os vegetais de molho 1 2,00 !
-:‘l‘—:" = Usa-se vinagre na desinfecdo 2 4,00
Usa-se cloro na proporg¢ao de 100 ml de dgua sanitaria para 1 litro de agua. 2 4,00
g 3 Compra-se de empresa/entreposto e/ou direto dos pescadores. 28 80,00
2 8| 8 | Armazenam-se na geladeira por até 3 dias. 19 54,30
& g g Cuida-se para que ndo fiquem mais que 30 minutos em temperatura 55,712
s % ° biente. 19 | 23 54,29
2, O M
S _g N3do se aceitam ostras que estejam abertas no recebimento. 12 34,30
= 8| £ 8| Descartam-se as ostras que ndo abrem no cozimento. 7 20,00 20¢
'T‘j g S g Na geladeira e/ou no micro-ondas. 56 100,00 | 1002
%" e § Na pia ou bancada, de um dia para o outro. 2 ) 3,55
@ S| & ®| Nomesmo dia, em uma bacia ou pia com 4gua. 11 19,65 10,71¢
A E § Alimentos que foram descongelados e ndo usados sdo recongelados. 5 8,90
g § Lavam-se com agua e detergente os enlatados e vidros de conserva, antes de 36 6315
° 2 | abri-los. ’ 53,512
S S Monitora-se as temperaturas na produgdo de alimentos. 25 43,85
% - Usa-se tabua de corte de madeira. 3 5,25
g .g Lavam-se apenas com agua as tabuas (placas) de corte. 3 5,25
c e @ Usam-se panos de tecido para secar / limpar as mdos e/ou para cobrir os 1
< g o alimentos. 12 21,00
5% ¢ _ _ S— _ 17,54¢
@ ] Deixam-se alimentos pereciveis, tais como manteiga, em temperatura
o = . 8 14,05
S - ambiente por algumas horas.
.'g Mantém-se alimentos preparados algumas horas em temperatura ambiente. | 12 21,05
o Usa-se o celular durante o expediente. 22 38,60
al 8 g N&o utilizamos alimentos de origem animal ou nenhuma das opgoes. 36 62,00 62,002
a Preparagbes com ovos crus. Exemplos: maionese, molho holandés, 6 10.35
2 § merengue, entre outros. !
‘% g § :(\)/;Jbi;:o com gema mole ;0 ) ;7é(2)5
8 gl £ . : 7,88¢
o £ 8 Gravilax 2 3,45
o '§ £ | Sushi e sashimi 2 3,45
% Ostra crua 4 6,90
Q Outro alimento de origem animal servido cru 3 5,15
o @ O ambiente é naturalmente bem ventilado. 30 68,20
,§ § Tem dlcool 70% para uso dos clientes nas mesas. 37 84,10 71,592
] 5 As mesas sdo higienizadas com alcool 70% entre um cliente e outro. 35 79,55 !
S © Pratos, talheres e copos sdo polidos com alcool 70% antes do uso. 24 54,55
g " O ambiente é climatizado (ar-condicionado) e fechado. 24 | 14 54,55
g % Usam-se galheteiros sobre as mesas e sdo limpos somente no final do 3 6.80
"E g expediente. ! 23,48¢
g = Nem sempre consegue-se higienizar as maos ap6s pegar em dinheiro/cartdo
< = 1y 4 9,10
de crédito.
g % g § Cc~)|oca’m-se em recipientes higienizados ou em embalagens plasticas. 18 3 32,75 32,27b¢
o [} N&o ha sobras 1 1,80
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~ - . . . ~ . PNTSZ | TOTAL Média3
Secoes Praticas de higiene e manipulacdo de alimentos R? n: 58 (%) (%)
Etiqueta-se antes de armazenar. 26 47,25
Retlra-.se da panela, porciona-se, etiqueta-se e coloca-se no freezer ou % 47,25
geladeira.
" Aproveitam-se os alimentos que estavam no buffet. 7 12,70
.3 Aproveitam-se alguns alimentos que sobraram nas mesas dos clientes. 1 1,80
g Descartam-se todas as sobras. 25 45,45 16,72¢
= Mantém-se nas panelas / formas onde foram preparados. 1 1,80
- Resfria-se naturalmente (em temperatura ambiente) antes de guardar. 12 21,80
. Ha um documento que explica como e quando deve ser feita. 22 38,60
§ Usa-se detergente, esponja e agua. 45 77,60
S 9 § Usa-se alcool 70% ou agua sanitaria / cloro depois de limpos. 38 65,50
E S g Lava-se em maquina de lavar lougas e funciona bem. 15 25,85 49,26
% 'E S Secam-se utensilios (talheres, panelas etc.) com pano descartavel. 12 20,70
g : Deixa-se utensilios (talheres, panelas etc.) secar naturalmente. 41 1 70,70
s b3 Secam-se utensilios (talheres, panelas etc.) com pano de tecido. 27 46,55
z§ E " Varre-se o chdo com vassoura. 24 41,40
= § g Alguns equipamentos e utensilios sdo mal higienizados. 8 13,80
_§ 3 ‘g As vezes os panos de limpeza s3o misturados com panos de prato. 1 1,70 14,22¢
;—f ‘_é As vezes usam-se, na drea de producdo, alguns materiais usados na 0 0.00
higieniza¢do de banheiros. !
o § A caixa d’agua é higienizada semestralmente. 37 66,07
g . g Contrata-se empresa que realiza a desinsetiza¢do/desratizagdo. 38 65,52 51,722
Y S Existem iscas de plastico no interior e/ou exterior do estabelecimento 15 25,86
3 g Ndo ha/desconheco armadilhas luminosas instaladas para capturar insetos 16 2759
.2 8|  |voadores. 5 !
g % % Ndo tem telas milimetradas nas aberturas ou estdo danificadas. 10 17,24
S ,E g H4 problemas recorrentes com pragas (baratas, e/ou formigas e/ou 7 12.07 15,95¢
‘g 8| £ roedores). !
2 Quando aparece uma praga (barata, por exemplo), utiliza-se spray/aerossol 4 6.90
para elimina-la. !
o " Os lixeiros tém tampa acionada sem contato manual. 41 70,70
; § g 0 6leo usado em fritura é recolhido por empresa especifica. 36 62,00 64 642
88 & Ha separagdo de residuos organicos, reciclaveis e rejeitos de forma bem 0 !
2 gl © definida. 32 23,15
Q =
e £ 8| Osresiduos sdo descartados misturados nos lixeiros 24 41,35 41,35bc
Média do total de respostas corretas 64,82
Resultados - .
Média do total de respostas incorretas 16,36

R! = quantidade de respostas; PNTS? = Pessoas que n3o trabalham no setor; 3Letras iguais na mesma coluna indicam
qgue ndo ha diferenca significativa (p< 0,05).

Capacitacdes

Em relacdo ao publico participante da pesquisa, 43 (74,1%) manipuladores/trabalhadores
informaram ter realizado o curso e possuirem o certificado, 10 (17,2%) realizaram-no, mas n3do tém
certificado, 4 (6,9%) manipuladores/trabalhadores nunca fizeram o curso e apenas 1 (um) respondeu estar
cursando.

A fala de um manipulador/trabalhador merece atencdo: ‘reparo nos ultimos anos que as empresas
nao fornecem mais aos funcionarios e na empresa que eu trabalho ha funcionarios que nunca ouviram falar,
eu e as outras duas profissionais que trabalham comigo estdo ha 15 anos na empresa e nunca fizeram (sic)’.

Ao serem questionados acerca de quais duvidas ou temas tém mais duvidas ou gostariam de
aprender mais, as respostas foram as mais variadas, destacando-se: ‘aproveitamento de sobras de alimentos’
com 79,3%, ‘controle de temperaturas na produgao de alimentos’ com 41,3% e ‘manipulacdo de frutos do

mar’ com 36,2%.
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DISCUSSAO
Perfil sociodemografico dos participantes

A primeira reflexao que fazemos sobre o perfil sociodemografico dos participantes é sobre o nimero
total de respondentes e a relacdo desse quantitativo com o contexto de pandemia da COVID-19 e com o
trabalho remoto em que nos encontrdvamos naquele momento. Ao considerar todas as tratativas de
comunicagdo e divulgacdo da pesquisa, inicialmente, esse nimero nos pareceu baixo, em detrimento da
expectativa dos pesquisadores envolvidos. Entretanto, o fato de o cendrio da pandemia nos ter imposto
limitagdes diretas quanto as formas de comunicacdo - ficando restritas a via online, bem como ndo
possibilitando a interagdo pessoal no formato presencial - impactou também no resultado do niumero de
participantes. Para as andlises e discussdes, optamos por agrupar o nivel de escolaridade e tipo de instituicdo
da atividade profissional em um bloco e contrato ou vinculo empregaticio e fungdes exercidas, em outro

bloco.

Nivel de escolaridade e tipo de instituicao da atividade profissional

A concentragdo da escolaridade dos participantes se dd no ensino superior, seja completo ou
incompleto, o que nos faz pensar também, analisando paralelamente a pergunta sobre os cursos de
capacitacdo na drea de higiene e manipulacdo de alimentos, o elevado nimero de entrevistados (91,3%) que
afirmam ja ter feito curso na area. Em contrapartida, resultados da pesquisa de Rocha et al. (2012) reiteram
um dado recorrente: a baixa escolaridade no setor de alimenta¢do da regido litoranea de Santa Catarina, em
que 63% dos pesquisados ndo possuiam o Ensino Médio completo.

Entretanto, na presente pesquisa, por se tratar de um momento de pandemia em que os meios
tecnoldgicos tém representado a principal forma de comunicacdo e ferramenta de trabalho, podemos inferir
gque pessoas com menor escolaridade podem apresentar maior dificuldade em lidar com esses meios. Entre
0s motivos: inseguranca com a ferramenta, auséncia de recursos tecnolégicos compativeis ou, ainda, nao ter
nenhum acesso a eles, restringindo, portanto, a participa¢do deste publico especifico.

Nesse sentido, corroborando nossas hipdteses, Coscarelli (2017), afirma que “quanto mais alto o grau
de escolaridade do sujeito, maior e mais variado o uso que ele faz da internet”. Ademais, a autora salienta
que as atividades que sdo realizadas no computador, com exce¢do de jogos, tém sido mais exploradas por
pessoas com ensino superior. Para além da relagao entre escolaridade e uso da internet, no Brasil, o perfil do
usudrio internauta é predominantemente urbano e sobretudo das classes mais altas, A e B. Por fim, dominar
recursos tecnolégicos e ambientes virtuais requerem o conhecimento bdsico e o exercicio constante de
fungdes cognitivas (SILVA et al., 2012) desde as elementares as mais complexas, bem como tempo disponivel

para “navegar” no mundo virtual.

Variaveis de contrato ou vinculo empregaticio e fun¢des exercidas

E importante ressaltar que nas questdes relativas tanto ao local de trabalho como a(s) funcdo(des)
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em que atuam, havia possibilidade de assinalar mais de uma alternativa, o que nos permite constatar que
50% dos respondentes indicaram exercer mais de uma funcdo. Isso pode ser interpretado como uma
carateristica da drea, mas também nao dissociado do contexto atual impresso pelo capital, que exige cada
vez mais a polivaléncia do trabalhador, forjado na ideia de trabalhador ‘qualificado’, grifos do autor (SOUZA,
2021), acumulando tarefas, e portanto, acentuando a precarizagdo das condi¢Oes de trabalho. Rocha et al.
(2012) também afirmam que, nessa area, “[...] em geral, a md3o de obra empregada exerce no
estabelecimento tarefas além daquelas para as quais foram contratadas”, portanto, tal constatacao que nao
pode ser ignorada também neste trabalho, ja que o publico da pesquisa é do ramo alimenticio.

Ao analisarmos o publico que possui maior fragilidade e inseguranca em relagdo ao seu vinculo
empregaticio, tais como os profissionais informais (freelancer), os que tém contrato intermitente, os que sdo
“fixos” sem carteira assinada, os que estdo desempregados, somados aos que se dizem proprietarios e,
considerando, ainda, aqueles que indicaram mais de uma alternativa de situacdo de trabalho, chegamos a
64,9% do total, ou seja, a maior parte dos trabalhadores vivenciam relagdes de trabalho sem garantias
trabalhistas. Vale destacar também o elevado percentual de proprietarios (25,8%), ou seja, trabalhadores
gue tomaram a decisdo de serem donos do préprio negdcio, muito provavelmente, hipnotizados “[...] sob a
pecha da ascensdo econémica prometida pelo empreendedorismo, mesmo que isso signifique trabalhar
mais, sem direitos trabalhistas e protecao social; por vezes, até ganhando menos” (SOUZA, 2021). O mesmo
autor ainda reitera que “[...] a precarizacdo do trabalho, que vem se desenhando ha muito tempo,
caracterizou uma dindmica de dificuldades para o enfrentamento da pandemia, ao passo que a pandemia
tem servido de mediacdo para exponenciacado da precarizagao” (SOUZA, 2021).

Por fim, independente da area de atuac¢do dos profissionais, “Seja para professores, seja para
trabalhadores de apps, da saude ou de outros setores, a pandemia [gerou] problemas que extrapolam as
fronteiras da faceta bioldgica do processo saude-doenca, revelando-se visivelmente atrelados ao processo

de precarizagdo do trabalho, na sua multidimensionalidade” (SOUZA, 2021).

Praticas de higiene e manipulac¢ao de alimentos

A discussdo sobre as Praticas de higiene e manipulacdo de alimentos foi dividida em 07 (sete) itens

para facilitar a discussdo dos resultados obtidos.

Praticas relacionados aos manipuladores de alimentos

Os manipuladores demonstraram um bom conhecimento quanto as praticas corretas sobre higiene
pessoal (72,84%), higiene das m3os (75,86%) e uso de luvas descartaveis (72,35%). E notdria a porcentagem
de participantes que indicaram fazer uso do alcool 70% durante a higiene das maos (93,1%) o que pode ser
resultado das orientacdes massivamente popularizadas para o enfrentamento do virus da COVID-19 que
ainda estamos vivenciando. Provavelmente ndo teriamos esse resultado se esta pesquisa tivesse sido feita
antes da pandemia.

O uso de luvas descartaveis para cobrir pequenos ferimentos nas maos e durante a manipulagdo de
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alimentos cozidos ou ja higienizados também foi destaque de acertos. J4 a pontuagdo para as praticas
incorretas relacionados aos cabelos ndo estarem completamente protegidos e nem sempre a barba, o bigode
e a costeletas estarem aparadas foram os maiores erros apontados na higiene pessoal.

A presenca de fios de cabelos, seja da cabeca, barba, bigode ou costeleta, é considerado um perigo
fisico, podendo causar algum constrangimento ao comensal ou repulsdo ao alimento. Os fios de cabelos da
cabeca podem ser evitados por meio da simples pratica do uso de toucas, ja a retirada da barba, bigode ou
costeleta podem evitar a presenca desses fios nos alimentos. No entanto, hd uma critica constante dos
profissionais que gerenciam os setores alimenticios quanto a resisténcia dos manipuladores masculinos para
a retirada da barba, bigode ou costeleta, estes justificam suas posicdes como medidas incobmodas e
excessivas.

Resultados semelhantes para o conhecimento sobre higiene pessoal foram observados nos trabalhos
de Limon (2021) e Taha et al. (2020), onde, em média, 69% dos manipuladores das Filipinas e 70% dos
manipuladores de Dubai e Sharjad (Emirados Arabes Unidos), respectivamente, também acertaram as

questdes referidas ao tema.

Praticas relacionadas a compra, recebimento e armazenamento de alimentos

Bons resultados foram observados sobre as questdes relacionadas aos procedimentos de ‘Compra e
recebimento dos alimentos’ (72,57%). Percebeu-se um cuidado na conferéncia da quantidade, data de
validade e ao bom estado dos alimentos e das embalagens, inclusive, os participantes da pesquisa declararam
qgue costumam devolver ao(s) fornecer(es) os alimentos que ndo estdao adequados.

Essas praticas corroboram o significativo resultado das respostas (80,6%) obtidas quanto ao
armazenamento dos alimentos secos, refrigerados e congelados. Os participantes da pesquisa afirmaram que
organizam os alimentos secos conforme a regra ‘primeiro que vence, primeiro que sai’ (PVPS) e longe de
materiais de limpeza, além de manter geladeiras/cdmaras frias limpas e organizadas, e etiquetar
corretamente os alimentos refrigerados e congelados. Essas afirmacdes foram reforcadas pelo baixo valor da
porcentagem média referente as praticas incorretas (19,73%).

Foi observado também que, provavelmente, ocorreu uma interpretacdo equivocada quanto a
interpretacdo da questdo que se refere a colocar os alimentos recém-chegados para trds e deslocar os ja
armazenados para frente, uma vez que a orientagdao do PVPS também foi considerada como uma pratica
correta a ser seguida.

No entanto, menos de 50% dos participantes da pesquisa disseram que observam o monitoramento
da temperatura dos alimentos refrigerados no ato do recebimento, o que foi reforcado pela porcentagem
relativamente alta (27,6%) dos que declararam ndo observar o monitoramento diariamente as temperaturas
das geladeiras e dos freezers. A falta de controle de temperatura é uma das principais causas de ocorréncia
de surtos alimentares, visto que os micro-organismos responsaveis por doencas transmitidas por alimentos
e agua encontram condicdes adequadas para se multiplicarem rapidamente (LIMON, 2021).

Segundo a RDC 216, 15/09/2004, no item 4.7.3, a “temperatura das matérias-primas e ingredientes
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gue necessitam de condi¢gdes especiais de conservacdo deve ser verificada nas etapas de recepg¢do e
armazenamento” (BRASIL, 2004). Sendo importante destacar que a norma prioriza em suas determinagdes
os principais pontos criticos para a contengdo de surtos alimentares. Portanto, é uma violagdo que pode
representar um alto risco (ANDRADE et al., 2019).

Taha et al. (2020) avaliaram os conhecimentos em seguranca dos alimentos em servicos de
alimentacdo em Dubai e Sharjah (Emirados Arabes) e, de acordo com os seus achados, 68% dos
manipuladores entrevistados acertaram as questdes relacionadas ao controle de temperatura dos alimentos,
desses, 52,5% conheciam a temperatura correta de operagao de um refrigerador.

Hashanuzzaman et al. (2020) avaliaram os conhecimentos, atitudes e praticas sobre a seguranca dos
alimentos em piscicultores e manipuladores de alimentos em restaurantes de Bangladesh e verificaram que
apenas 40% dos manipuladores de alimentos concordaram sobre a importancia do controle da temperatura
da geladeira para minimizar riscos de contamina¢ao, apesar de todos os piscicultores concordarem que
peixes mantidos em temperatura ambiente podem ser contaminados.

Limon (2021) constatou que menos da metade (44,5%) dos manipuladores de alimentos que vendiam
alimentos pela internet, durante a pandemia da COVID-19, verificavam a temperatura da geladeira antes do
armazenamento de comida, enquanto apenas 3,3% dos participantes da pesquisa declararam usar
termOmetro apropriado para verificar a temperatura dos alimentos.

Os dados encontrados por esta pesquisa estdo em consonancia com os resultados divulgados por
outros trabalhos, apontando falhas no controle de temperatura dentro da cadeia de produgao de alimentos

nos servigos de alimentacao.

Praticas relacionadas a manipulag¢ido dos alimentos

Segundo os manipuladores de alimentos participantes da pesquisa, os vegetais sdo comumente
desinfetados em solugGes a base de cloro. Porém, para 26% dos respondentes, a lavagem prévia em agua
corrente ndo é uma pratica observada com frequéncia e 36% nao citaram o enxague final como pratica
comum. O enxdague, apds a imersdo em solucdo clorada, é necessario para evitar a presenca de residuos de
cloro no alimento, conforme determina a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004).

Resultados semelhantes foram encontrados por Santos et al. (2021) ao avaliarem a higienizagao de
vegetais em servigos de alimentagao na cidade de Santa Maria, no estado do Rio Grande do Sul. Em 24% dos
estabelecimentos avaliados, os vegetais ndo passavam por lavagem em agua corrente, ou seja, eram
colocados de molho sujos em agua clorada. A lavagem prévia dos vegetais é importante para minimizar a
formacgado de subprodutos altamente tdxicos e cancerigenos, como os organoclorados, acidos haloacéticos e
trihalometanos, quando colocados em contato com materiais organicos (COELHO et al., 2015).

Peixes e frutos do mar, como a ostra, formam a base da gastronomia local. A maioria dos
manipuladores de alimentos cujos estabelecimentos servem peixes e frutos do mar afirmam comprar esses
alimentos ora de empresas e entrepostos, ora diretamente dos pescadores. Em 2020, foi aprovada a lei

municipal 10.728/2020 que autoriza os restaurantes obterem o pescado fresco diretamente dos pescadores
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artesanais e aquicultores, desde que mantidos integros e conservados em gelo ou similar (FLORIANOPOLIS,
2020). Tal iniciativa foi positiva no sentido de encurtar a cadeia de comercializagdo, beneficiando pescadores
artesanais, aquicultores, restaurantes e possivelmente os consumidores.

Apenas 34,3% dos respondentes afirmaram ndo aceitar as ostras que estejam abertas no
recebimento. Se as conchas das ostras estiverem abertas, a probabilidade de agentes contaminantes é maior,
por isso, é indicado o recebimento de conchas fechadas, o que também facilita a lavagem das conchas antes
das preparacgdes alimenticias.

Quanto ao descongelamento de alimentos, todos os respondentes disseram que essa etapa do
processo ocorre sob refrigeracdo e/ou por meio do micro-ondas. Porém, quase 20% citaram observar o
descongelamento em agua, seja em bacias ou na pia. Vale lembrar que o descongelamento de alimentos em
temperatura ambiente ndo é permitido porque os alimentos passam muito tempo em temperaturas
propicias ao desenvolvimento de micro-organismos patogénicos, entre 5 °C a 60 °C, a conhecida zona de
perigo (BRASIL, 2004).

Mais de 50% dos manipuladores de alimentos afirmaram ndo presenciar o monitoramento das
temperaturas dos alimentos durante a produgdo de alimentos. Mais de 20% disseram que alimentos
preparados sdo deixados algumas horas em temperatura ambiente. O controle do tempo e da temperatura
tém se mostrado como um importante aliado na segurancga de alimentos, uma vez que evita a permanéncia
dos alimentos prontos em temperaturas da zona de perigo, porém, estudos tém apontado a falta de
conhecimento sobre essa tematica (AL-KANDARI et al., 2019).

Aproximadamente 39% dos respondentes indicaram ver com frequéncia o uso de telefones celulares
por manipuladores de alimentos durante o expediente. Por outro lado, pesquisas tém alertado para o alto
risco de contaminacdo nos ambientes hospitalares por uso de aparelhos celulares, veiculadores de
microrganismos presentes na pele e fossas nasais, como o Staphylococus spp. e bactérias Gram negativas
(MOURA et al., 2021). Destaca-se a necessidade de protocolo de segurancga para o uso de telefones celulares
na manipulacdo de alimentos, uma vez que simplesmente proibir pode ter baixa adesdo, em funcado da
intensa presenga desse equipamento na vida das pessoas.

PreparagGes potencialmente insegurangas, como a producdo de alimentos com ovos crus ou ovos
fritos com gemas moles, foram apontadas na pesquisa. E importante destacar que ovos podem estar
contaminados com a bactéria patogénica Salmonella, tanto na casca como no ovo. Por isso, seguindo as
orienta¢des da Portaria Centro de Vigilancia Sanitdria (CVS) 05, de 09 de abril de 2013, do estado de Sao
Paulo, sdo proibidas preparagdes com ovos crus ou malcozidos. Ovos cozidos devem ser fervidos por 7 a 8
minutos e os ovos fritos devem apresentar a gema dura. Preparagdes sem coc¢do ou em temperaturas
inadequadas para a segurancga dos alimentos devem utilizar ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos, tais

como maioneses, cremes, mousses, entre outros (SAO PAULO, 2013).

Praticas relacionados ao atendimento ao cliente
Em relacdo ao bloco de “Atendimento ao cliente”, o que mais chama atencgdo é o fato de mais de
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55% dos estabelecimentos ndo realizarem o polimento dos pratos, talheres e copos com alcool 70%,
procedimento adotado durante o mise en place, pelos trabalhadores dos restaurantes, para evitar a
disseminacdo de micro-organismos patogénicos, como a Helicobacter pyroli, cuja transmissdo se da de
humanos para humanos e pode levar a gastrite crénica e ao cancer gastrico (REN et al., 2022).

Um outro quesito que é importante destacar, é a falta de ventilagdo natural ou do uso do ar-
condicionado nos estabelecimentos comerciais. Com o periodo pandémico provocado pela COVID-19, érgdos
de saude publica, como a Organizacdo Mundial da Salude, alertaram para a importancia de se evitar
ambientes fechados como forma de prevencdo, visto que é uma doenca respiratoria, que se espalha
facilmente pelo ar, por isso a importancia de as pessoas optarem em fazer suas refeicdes em ambientes

abertos, com ventilacdo natural.

Praticas relacionadas ao controle de sobras e restos

Primeiro, vamos diferenciar que sobras sdao alimentos prontos que nao foram expostos ou
manipulados pelos consumidores e restos sdo alimentos expostos, manipulados ou nao pelos consumidores,
ou alimentos encontrados nas mesas dos clientes. As sobras ndo devem ser reaproveitadas em hipdtese
alguma. J4 as sobras devem ser porcionadas, etiquetadas e armazenadas em condi¢des adequadas de tempo
e temperatura.

De forma geral, apenas 32,27% dos manipuladores participantes da pesquisa indicaram observar
praticas corretas quanto ao controle de sobras e restos, sendo grave o reaproveitamento de restos de
alimentos de buffet ou nas mesas dos clientes, como também o resfriamento de alimentos naturalmente em
temperatura ambiente, pois estes foram expostos a temperaturas propicias a proliferacdo de micro-
organismos patogénicos, contato com a saliva dos comensais ou a condi¢des de ocorréncia de perigos fisicos.
Além das questdes relacionadas a seguranga dos alimentos, é fundamental para a sobrevivéncia econémica
e sustentabilidade do estabelecimento o controle das sobras e dos restos.

Limon (2021) relatou que apenas 2,88% dos manipuladores deixavam as sobras de alimentos em
temperatura ambiente por algumas horas antes do congelamento. Nesta pesquisa, 21,80% dos
manipuladores apontaram que as sobras resfriavam naturalmente (temperatura ambiente) antes de serem
guardadas. Comparando estes dois resultados, pode-se considerar que ha uma necessidade de
capacitacdo/treinamento sobre os controles de sobras e restos para os manipuladores de alimentos da

Grande Florianépolis.

Praticas relacionados a higienizagdao dos equipamentos, utensilios e ambiente

Ainda é baixa a adesdo as praticas seguras de prevencdo de doengas, como orientages
documentadas de procedimentos de higienizacdo, utilizacdo de maquinas de lavar lougas ou de panos de
pratos descartdveis, sendo necessdria uma maior atengdo e cuidado com a lavagem manual das lougas e o
polimento com alcool 70%.

Outro item que merece cuidado é a pratica do uso de vassouras para varrer o chdo, propiciando uma
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nuvem de poeira que contamina a superficie dos utensilios e as vias respiratdrias das pessoas presentes
naquele local, provocando a contaminac¢do cruzada. A recomendag¢do em ambientes internos é o uso do rodo
com pano molhado e dois baldes, um com solug¢do detergente e outro para o enxague do pano, evitando
assim a disseminagao de microrganismos e a inspiracao de particulas de poeira pelas pessoas.

Na pesquisa realizada por Hashanuzzaman et al. (2020), 76% dos manipuladores de alimentos de
Bangladesh consideraram importante lavar os equipamentos para a seguranca dos alimentos, esse resultado
corrobora ao encontrado por este trabalho (77,60%) sobre o uso de detergente, esponja e dgua para a
higienizacdo dos equipamentos e utensilios.

Porém, Limon (2021) observou que apenas 40,3% dos manipuladores das Filipinas utilizavam
sanitizantes ao lavar pratos, copos e talheres nos servicos de alimentacdo, enquanto neste trabalho a
desinfec¢do com alcool 70% ou agua sanitaria/cloro foi de 65,5%. Certamente a capacitacdo e o alto nivel de
escolaridade dos manipuladores desta pesquisa contribuiram para a diferenca positiva dos resultados

encontrados.

Praticas relacionados ao abastecimento de agua, controle de pragas e residuos

Foi observado que ndo é todo estabelecimento que realiza a higienizacdo da caixa d’agua
semestralmente, como também se constatou a falta de desinsetizagdo/desratizacdo ou a presenca de iscas
nos estabelecimentos alimenticios. A Vigilancia Sanitaria da Grande Floriandpolis informou que a maioria das
doencas transmitidas por alimentos e dagua é de origem hidrica, principalmente durante os meses de verdo
ou em locais de grande circulagdo de pessoas, como festas e praias.

Hashanuzzaman et al. (2020) observaram que 64% dos manipuladores de Bangladesh acertaram que
a agua é a principal fonte de transmissdo de doencas, colaborando com os dados divulgados pela Vigilancia
Sanitaria da Grande Floriandpolis.

No descarte dos residuos, boa parte dos participantes indicou utilizar lixeiras com tampa e sem
contato manual, como também de fazer a separacdo de 6leo de fritura e de residuos organicos, reciclados e
rejeitos. Porém, ainda se observou que mais de 40% nao realizam a separagao adequada dos residuos. Esse
dado pode comprometer a meta de “Lixo zero” até 2030, que a Prefeitura Municipal de Florianépolis se

idos (FLORIANOPOLIS, 2021).

comprometeu por meio do seu Plano Municipal de Gestao de Residuos Sé

Capacitacdes

Desde 2002, a Prefeitura Municipal de Florianépolis tem exigido treinamento especifico referente as
boas praticas de producgdo/manipulacdo de alimentos, com a Lei n.5980, de 02/01/2002, a todos os
trabalhadores que manipulam alimentos de forma direta ou indireta, visando a preservacdo e a qualidade
dos produtos comercializados no municipio (FLORIANOPOLIS, 2003). J4 o Decreto 14.781, de 11/06/2015,
que regulamenta aquela Lei (FLORIANOPOLIS, 2015), desobriga a apresentacio de certificado de participacio
em treinamento especifico desde que as pessoas envolvidas em atividades de manipulacdo de alimentos sem

fins lucrativos, que ocorram em carater eventual, trabalhem com a presenca de um coordenador que possua
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o treinamento e que sera o responsavel pela atividade, devendo acompanhar todos os processos em tempo
integral, ou seja, a legislagdao impd&e a obrigatoriedade da capacitacdo em alguma instancia.

A maioria dos participantes/manipuladores indicou ter nivel superior de escolaridade, porém esse
fato ndo é garantia de um certo grau de conhecimento sobre higiene e manipulacdo de alimentos, como
também, que isso se traduza efetivamente na pratica. Andrade et al. (2019) afirmam que o alto nivel de
escolaridade, a compreensdo ou o maior conhecimento no tema de higiene e manipula¢do de alimentos nao
pressupdem, necessariamente, atitudes e praticas de higiene adequadas no setor. Nesse sentido, os mesmos
autores enfatizam a necessidade de os empregadores, além de promoverem os cursos periodicamente, de
acordo com o previsto na legislacdo, incentivarem os trabalhadores com recompensas financeiras e
motivacdo, a fim de que realizem os cursos, bem como promovam reforcos de aspectos positivos
relacionados a cultura de seguranca alimentar no estabelecimento.

O aproveitamento de sobras dos alimentos foi o tema apontado como de maior interesse em
capacitacdo, e é um dado bastante relevante na atualidade, pois reduz as perdas dos alimentos, os prejuizos
econdmicos e a produgao de residuos. Porém, também nos chama a atengdo que o terceiro tema mais
indicado foi a respeito de frutos do mar, ainda mais se somarmos aos 22,4% dos participantes que indicaram
interesse em ‘manipulacdo de peixes’, totalizando, sé essas duas alternativas, 58,6%. Isso porque a Grande
Floriandpolis esta localizada numa regido geografica litoranea, inclusive, tendo a capital do estado a maior
parte do territério em regido insular, demonstrando que o fato de os trabalhadores atuarem em localidades
com tais caracteristicas nao significa que dominem todas as nuancas relativas a manipulagdo de pescados e
frutos do mar, requerendo, portanto, capacitacdo/atualizacdo referente a essas tematicas.

Por fim, ressaltamos que, a partir dos estudos de Al-Kandari et al. (2019), Taha et al. (2020) e Zanin
et al. (2017), faz-se fundamental e necessario treinar os manipuladores, sobretudo, no local de trabalho a
fim de aproximar o mais possivel a teoria da pratica e garantir que eles saibam o que fazer no
estabelecimento. Ademais, Zanin et al. (2017) enfatizam que “A presenca significativa de conhecimento é
motivacgdo para praticas adequadas e justifica a necessidade de treinamento”, até porque “[...] nunca é tarde
demais para aprender e [...] sempre ha algo a ser aprendido, [bem como] o treinamento precisa ser oferecido
continuamente” para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e a confiabilidade dos

consumidores em relagdo aos estabelecimentos do ramo alimenticio da Grande Florianépolis.

CONCLUSOES

De forma geral, pode-se considerar que as boas praticas observadas pelos participantes desta
pesquisa indicam que os estabelecimentos apresentam um grau moderado de adequacgado as determinagdes
da legislacdo sanitaria, possivelmente refletindo na manipulagdo e produg¢dao mais segura dos alimentos.

No entanto, a coleta de dados por formulario eletrénico, online - motivado pela pandemia de COVID-
19, selecionou manipuladores de alimentos com maior grau de escolaridade, com maior capacitacdo na area
de producdo de alimentos e talvez um numero maior de proprietarios de estabelecimentos, quando

comparado com outras pesquisas. Tal fato pode ter influenciado positivamente nos resultados encontrados.
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Destaca-se a necessidade de mais pesquisas com um nimero maior de participantes e empregando

outras formas de coleta de dados, que avaliem o conhecimento, as atitudes e as praticas dos manipuladores

de alimentos. Tais resultados podem contribuir para a formulacdo de estratégias educacionais e para o

desenvolvimento de politicas que possam contribuir para a seguranca dos alimentos e a diminui¢do do risco

de doencas transmitidas por alimentos e dgua.

A apropriacdo dos conhecimentos sobre a seguranca dos alimentos pelos manipuladores é de

fundamental importancia na prevencdo de surtos de DTA e de possiveis pandemias oriundas do consumo de

alimentos de origem duvidosa.
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