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Introdução

Uma refeição adequada não deve apenas apresentar
aspectos sensoriais como aparência, cheiro e sabor
agradáveis, mas, também deve fornecer todos os nutrientes
necessários para a manutenção do organismo e além disso,
deve ser segura do ponto de vista microbiológico. O
manipulador de alimentos é o profissional que tem contato
direto ou indireto com o alimento, seja através do
recebimento, produção e distribuição. Portanto, a segurança
alimentar trata-se da garantia de que os alimentos após
serem preparados não causarão doenças aos consumidores.

Objetivo

Capacitar os manipuladores de alimentos de uma Unidade
de Alimentação e Nutrição localizada no município de São
Gonçalo/RJ, para que obtenham melhor desempenho de
suas funções e avaliar a higiene pessoal e a conduta

profissional dos mesmos após o treinamento.

Metodologia
Trata-se de um estudo transversal que teve como

ferramenta de pesquisa um checklist aplicado para avaliar as
conformidades e não conformidades presentes na higiene
pessoal e no comportamento dos colaboradores após a
execução de um treinamento organizado pelos discentes.

Resultados

Observou-se que 88% dos itens avaliados estavam em
conformidade e apenas 12% apresentaram não
conformidade, de acordo com os critérios exigidos pela
legislação federal RDC n°216/2004. De acordo com estes
resultados, entende-se que o conhecimento dos
manipuladores de alimentos é satisfatório com relação a
consciência da importância do uso de EPI’s durante a
produção de alimentos e além disso, apresentaram higiene
pessoal adequada. No entanto, falhas durante a manipulação
dos alimentos foram observadas como tossir, espirrar e não
lavar as mãos sempre que é necessário.

Conclusão

Os manipuladores de alimentos adquiriram maiores
conhecimentos teórico-práticos após o treinamento, porém,
é necessário que a capacitação seja um processo contínuo
para gerar colaboradores cada vez mais conscientes sobre
os riscos de contaminação e a importância de preveni-los,
isso favorece a empresa pois, garante a qualidade das
refeições produzidas, além de evitar a ocorrência de
doenças transmitidas por alimentos.
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