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Uma refeicao adequada nao deve apenas apresentar
aspectos sensoriais como aparéncia, cheiro e sabor
agradaveis, mas, também deve fornecer todos os nutrientes
necessarios para a manutencao do organismo e além disso,
deve ser segura do ponto de vista microbiolégico. O
manipulador de alimentos é o profissional que tem contato
direto ou indireto com o alimento, seja através do
recebimento, producao e distribuicao. Portanto, a seguranca
alimentar trata-se da garantia de que os alimentos apos
serem preparados nao causarao doencas aos consumidores.

Capacitar os manipuladores de alimentos de uma Unidade
de Alimentacao e Nutricao localizada no municipio de Sao
Goncalo/RJ, para que obtenham melhor desempenho de
suas funcdes e avaliar a higiene pessoal e a conduta

profissional dos mesmos apos o treinamento.

Trata-se de um estudo transversal que teve como
ferramenta de pesquisa um checklist aplicado para avaliar as
conformidades e nao conformidades presentes na higiene
pessoal e no comportamento dos colaboradores apos a
execucao de um treinamento organizado pelos discentes.

Observou-se que 88% dos itens avaliados estavam em
conformidade e apenas 12% apresentaram nao
conformidade, de acordo com os critérios exigidos pela
legislacao federal RDC n°216/2004. De acordo com estes
resultados, entende-se que o conhecimento dos
manipuladores de alimentos é satisfatorio com relacao a
consciéncia da importancia do uso de EPl's durante a
producao de alimentos e além disso, apresentaram higiene
pessoal adequada. No entanto, falhas durante a manipulacao
dos alimentos foram observadas como tossir, espirrar e nao
lavar as maos sempre que € necessario.

Area Tematica: Seguranca Alimentar e nutricional

Cluadro 1. Checklist aplicado aos manipuladores de alimentos.
Avaliagao de Higiene Pessoal e Conduta Profissional em UAM

Sim Mao Observacoes

Os uniformes dos colaboradores estao
limpos e conservadosr

O=s colaboradores respeitam as regras

sobre ndo tossir, espirrar enquanto
estdao manipulando os alimmentos?

O= colaboradores utilizam sapatos de

seguranca e rede para proteger os
cabelosT?

As unhas dos manipuladores estao
limpas, aparadas e sem esmalter

O=s manipuladores respeitamn as regras

sobre nao utilizar adormos durante o
servigor

Os manipuladores wutilizam utensilios
para degustar os alimentos?

Os manipuladores respeitam a

recomendacao sobre ndao utilizar
perfume capaz de transmitir cheirno aos

alimentos’
Qs manipuladores respeitam 3

recomendacao sobre fumar somente
em area apropriada para este fim?

Os equipamentos s3o higienizados apos
serem utilizadosr

Fonte: Adaptado de Pittelkow e Bittelo, 2014.

Os manipuladores de alimentos adquiriram maiores
conhecimentos teorico-praticos apos o treinamento, porém,
€ necessario que a capacitacao seja um processo continuo
para gerar colaboradores cada vez mais conscientes sobre
0s riscos de contaminacao e a importancia de preveni-los,
iIsso favorece a empresa pois, garante a qualidade das
refeicoes produzidas, além de evitar a ocorréncia de
doencas transmitidas por alimentos.
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