
41

Higiene Alimentar - Vol.32 - nº 278/279 - Março/Abril de 2018

DESENVOLVIMENTO DE 
MANUAL DE BOAS PRÁTICAS 
PARA CAPACITAÇÃO DE 
MANIPULADORES DE UM BANCO 
DE ALIMENTOS NA CIDADE DE 
BELO HORIZONTE, MG.

 Larissa Karoline Lacerda

Rebecca Victoria de Nascimento Souza 

Maria Clara Mendonça 

Roger Henrique Vieira da Silva 

Ana Amélia Paolucci Almeida *
Universidade FUMEC (Fundação Mineira de Educação e Cultura). Belo Horizonte, MG

* aamelia@fumec.br

RESUMO

Bancos de alimentos (BA) atuam no recebimento de alimentos conside-
rados impróprios à comercialização, mas que são adequados ao consumo 
humano. Neste estudo foram avaliadas as práticas higiênicas em um BA, ob-
jetivando a construção de um manual que orientasse os colaboradores acerca 
das boas práticas de manipulação (BPM). Trata-se de um estudo transversal, 
no qual a amostra foi um BA localizado no município de Belo Horizonte. O 
levantamento dos dados primários deu-se por meio de um instrumento de 
coleta de dados - checklist. Os resultados mostraram que a higiene ambiental 
é o quesito com a menor porcentagem de conformidades, seguido da higiene 
pessoal e por último a higiene operacional. Concluiu-se que a capacitação 
de manipuladores de alimentos e a implementação do manual de BPM de-
senvolvido neste estudo promoveu a conscientização dos manipuladores de 

alimentos, otimizando a aplicação 
das BPM além de contribuir para ma-
nutenção da qualidade dos alimentos 
que são distribuídos à população.

Palavras-chave: Produção de 
alimentos. Higiene. Treinamento. 

ABSTRACT

Food banks (FB) act in the re-
ceipt of food considered improper 
to the commercialization, but that 
are adapted to the human consump-
tion. This study evaluated the food 
handling practices in a FB, aiming 
at the construction of a manual to 
guide employees about good practic-
es of handling (GMP). It is a cross-
sectional study, in which the sample 
was a BA located in the city of Belo 
Horizonte. The primary data were 
collected through a data collection 
instrument - checklist. The results 
showed that environmental hygiene 
is the item with the lowest percent-
age of conformities, followed by 
personal hygiene and finally opera-
tional hygiene. It was concluded that 
the training of food handlers and the 
implementation of the GMP manual 
developed in this study promoted the 
awareness of food handlers, opti-
mizing the application of GMP and 
contributing to the maintenance of 
the quality of food distributed to the 
population.

Keywords: Foods. Hygiene. 
Training.

INTRODUÇÃO

A fome e o desperdício de 
alimentos estão entre os 
maiores problemas que o 
Brasil enfrenta, constituin-

do-se em um dos maiores paradoxos 
de nosso país. Enquanto são produzi-
dos cerca de 140 milhões de toneladas 
de alimentos por ano, milhões de bra-
sileiros são excluídos do acesso aos 
alimentos (BRASIL, 2011).
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Os estudos são unânimes no diag-
nóstico de que o problema da fome 
no País é o reflexo da desigualdade 
de renda existente, considerando-se 
os alarmantes índices de pobreza e 
fome do cenário brasileiro que per-
duram há décadas (HENRIQUES, 
2000).

Desde 2003, os Bancos de alimen-
tos (BA) foram inseridos na política 
nacional de segurança alimentar e, 
atualmente, são apoiados pelo Mi-
nistério de Desenvolvimento Social 
- MDS (BRASIL, 2011). Um estu-
do realizado em 2011 sobre os BA 
estatais demonstrou que os equipa-
mentos movimentam um volume 
médio mensal de 1.952 toneladas de 
alimentos, sendo 1.416 de alimentos 
perecíveis e 536 toneladas de alimen-
tos não perecíveis (BRASIL, 2011). 
Esses dados demostram a relevância 
dos BA, considerando o grande vo-
lume de alimentos que é manipulado.

O BA atua no recebimento de do-
ações de alimentos considerados im-
próprios para a comercialização, mas 
que são adequados ao consumo. Os 
alimentos são repassados a institui-
ções da sociedade civil sem fins lu-
crativos que produzem e distribuem 
refeições gratuitamente a instituições 
inscritas, como creches, asilos, entre 
outros. Além de viabilizar o acesso 
ao alimento, desenvolvem-se ações 
de educação alimentar, visando-se 
reduzir o desperdício nos centros 
urbanos por meio da arrecadação de 
gêneros alimentícios, normalmente 
perdidos ao longo da cadeia produti-
va, mas que mantêm o seu valor nu-
tricional (BRASIL, 2001).

De acordo com o Programa de Se-
gurança Alimentar da Organização 
Mundial de Saúde (OMS), milhares 
de pessoas em todo o mundo adoe-
cem em decorrência do consumo de 
água ou alimentos contaminados. As 
baixas condições higienicossanitá-
rias estão implicadas na dissemina-
ção das doenças transmitidas por ali-
mentos (DTA) (AGUIAR, 2010). A 

maioria dos casos de doenças trans-
mitidas por alimentos está relacio-
nada ao mau acondicionamento dos 
alimentos, desencadeado por fatores 
tais como contaminação cruzada, de-
ficiente higiene operacional e pesso-
al dos manipuladores (BUENO, AN-
DRADE, CASTITI, 2008). 

Por uma questão de saúde públi-
ca e até mesmo econômica, é funda-
mental que os alimentos distribuídos 
pelo BA não sejam transmissores de 
doenças e não comprometam a saúde 
dos beneficiados pelo programa.

Uma alternativa a esse risco seria 
o desenvolvimento de um manual de 
boas práticas de manipulação (BPM) 
e o investimento em treinamento e 
capacitações, que orientem os mani-
puladores de alimentos. Nesse sen-
tido, justifica-se a relevância deste 
trabalho, em avaliar as práticas hi-
giênicas em um BA e elaborar um 
manual de BPM, a fim de orientar os 
manipuladores de alimentos a aper-
feiçoar o aproveitamento dos alimen-
tos.

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo transversal, 
no qual a amostra foi um BA locali-
zado no município de Belo Horizon-
te, MG. 

O estudo foi realizado nos meses 
de agosto de 2016 a agosto de 2017. 
O levantamento dos dados primários 
deu-se por meio de um instrumen-
to de coleta de dados – checklist. 
Classificaram-se as variáveis da lis-
ta de verificação em três dimensões: 
higiene ambiental, operacional e 
pessoal, com o objetivo de facilitar 
a visualização dos resultados e auxi-
liar na construção, de uma proposta 
de intervenção. Cada uma das três 
dimensões foi desdobrada nos se-
guintes quesitos: (1) condições de 
higiene ambiental: a área externa, as 
edificações e instalações, os resídu-
os, os produtos saneantes e o contro-
le de pragas urbanas e vetores; (2) 

condições de higiene operacional: o 
abastecimento de água, o armazena-
mento e transporte, os equipamentos 
e utensílios e a higienização das ins-
talações e (3) condições de higiene 
pessoal: instalações sanitárias, la-
vatórios em áreas de manipulação e 
comportamento dos manipuladores 
de alimentos. A avaliação desses 
quesitos foi feita por meio de uma 
lista de itens de verificação com en-
trevistas e observações  in loco e os 
itens contidos no checklist foram 
classificados em conforme, não-con-
forme e não se aplica para direcionar 
a elaboração de um manual de BPM, 
orientando o trabalho dos manipula-
dores.

Foi realizado um estudo observa-
cional em campo. Após a aplicação 
do checklist foi elaborado um manu-
al de BPM e em seguida uma capa-
citação in loco com os manipulado-
res. A capacitação consistiu em duas 
etapas, nas quais foi apresentado o 
conteúdo do manual de BPM de ma-
neira lúdica e descontraída e propos-
to quizzes para testar o conhecimento 
absorvido. 

No primeiro dia de treinamento 
foi realizada uma coleta de material 
das mãos dos manipuladores antes e 
após higienização das mãos. O tes-
te consistiu em tocar o dedo polegar 
em duas placas de Petri com ágar nu-
triente, uma com as mãos sem lavar 
e outra com as mãos higienizadas, 
usando-se água e sabonete líquido, 
seguido de aplicação de álcool a 
70%. As placas foram levadas para 
o laboratório de Análises Clínicas 
e Complementares da Faculdade de 
Ciências Humanas, Sociais e da Saú-
de da Universidade FUMEC, e incu-
badas em estufa bacteriológica a 37 
°C, durante 48 horas.

O presente estudo foi submetido 
ao Comitê de Ética e Pesquisa da 
Universidade FUMEC e aprovado 
sob protocolo CEP 32 versão núme-
ro 2010 e com adendo submetido e 
aprovado no ano de 2016. 



43

Higiene Alimentar - Vol.32 - nº 278/279 - Março/Abril de 2018

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O instrumento metodológico, -che-
cklist das BPM -, utilizado nas audito-
rias de verificação atendeu às deman-
das para avaliação e monitoramento 
das BPM em um BA. A divisão dos 
itens de verificação do checklist em 
três dimensões (ambiental, operacional 
e pessoal), possibilitou a identificação 
pormenorizada, dos itens avaliados. 
Ressalta-se, ainda, a facilidade e baixo 
custo de aplicação desse instrumento.

Em relação aos resultados, na di-
mensão higiene ambiental foram 
avaliados 83 itens, sendo que 62% se 
encontravam em conformidade e o 
restante (38%) como não conforme, 
assim a auditoria identificou como não 
conformidades itens indispensáveis, 
como o armazenamento inadequado 
de lixo, condições inadequadas no pla-
nejamento da infraestrutura, entre eles, 
a arquitetura, condição dos pisos, tetos, 
portas e paredes, disposição dos ralos 
e conservação das caixas de gordura, 
condições de ventilação e iluminação, 
a ausência de coletores com aciona-
mento sem contato manual, identifica-
ção e armazenamento inadequados e 
as instalações e equipamentos que não 
são descontaminados ou que não exis-
tem ações eficazes para evitar a conta-
minação. Fatores considerados de alto 
risco, pois as edificações não projeta-
das possibilitam a contaminação do 
material de entrada (não selecionado 
ou processado) com o alimento pronto 
para a distribuição e esses resultados 
contrariam as normas que dispõem 
sobre regulamentação técnica de boas 
práticas para serviço de alimentação 
(BRASIL, 2004).

Ainda em relação à higiene am-
biental do BA estudado, os itens de 
verificação relacionados à presença de 
animais e pragas, controle de acesso 
pessoal, controle de resíduos e sane-
antes, bem como a conformidade aos 
requisitos de iluminação contribuíram 
significativamente para elevar os per-
centuais de conformidade e alcançar 

média de 60% nesse quesito.
Grande parte das inadequações 

observadas na dimensão de higiene 
ambiental, como áreas externas, edifi-
cações, equipamentos e infraestrutura 
podem ser explicados pelo fato de que 
o BA em questão funciona em imóvel 
adaptado e que não foi projetado para 

a instalação destes equipamentos e 
desempenho dessa atividade. Outro 
agravante é que para a realização de 
melhorias no BA seria necessário um 
investimento que não era disponível 
durante a realização do estudo e uma 
continuidade nas relações de traba-
lho pelos funcionários. Em trabalho 

Figura 1 - Média do percentual de conformidade e não conformidade às boas práticas de 
manipulação no quesito higiene ambiental.

Figura 2 - Média do percentual de conformidade e não conformidade às boas práticas e 
manipulação no quesito higiene operacional.
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realizado no ano de 2014, por este 
mesmo grupo de estudos, observou-
-se que a capacidade de resposta dos 
bancos é afetada pela baixa institucio-
nalidade do programa junto ao poder 
público, evidenciada tanto na compo-
sição da equipe quanto nos vínculos de 
trabalho (COSTA et al., 2014). 

Em relação à higiene operacional, 
dimensão com o maior índice de con-
formidades, foram analisados 19 itens 
dentro dos requisitos de abastecimento 
de água, armazenamento e transporte 
do alimento, equipamentos e utensílios 
e a higienização realizada. A auditoria 
realizada identificou 76% de confor-
midades e 24% de não conformidades, 
sendo apenas no processo de higieni-
zação, devido ao descarte inadequado 
de resíduos na caixa de gordura e a não 
comprovação da sua higienização por 
profissionais capacitados. No entanto, 
se faz necessária uma higienização 
contínua e rigorosa dos equipamentos 
que processam os alimentos e utensí-
lios, bem como das instalações locais, 
para que se minimize ao máximo, 
qualquer probabilidade de contamina-
ção dos alimentos (BRASIL, 2004).

Verificou-se que o abastecimento de 
água, armazenamento e transporte do 
alimento e higienização dos equipa-
mentos apresentaram índice elevado 

de conformidades.
Por fim, em relação à higiene pes-

soal, principal dimensão abordada na 
proposta de intervenção, analisaram-se 
requisitos referentes às instalações sa-
nitárias, lavatórios em áreas de mani-
pulação e os profissionais manipulado-
res de alimentos, avaliando-se um total 
de 25 itens, e entre eles identificaram-
-se 66,5% de conformidades e 33,5% 
de não conformidades, apresentando 
deficiência na localização dos banhei-
ros, bem como o seu acesso, ausência 
de suporte para sabonete líquido e su-
porte para toalhas de papel não abaste-
cido, lixeira sem mecanismo de acio-
namento pelo pedal, ausência de local 
apropriado para guardar objetos pesso-
ais, ausência de refeitório em local se-
parado da manipulação de alimentos e 
o uso de adorno durante a manipulação 
de alimentos. 

Sabe-se que a garantia para ob-
tenção de um alimento seguro está 
relacionada a recursos humanos qua-
lificados e treinados, uma vez que os 
manipuladores influenciam na higiene 
e qualidade da alimentação (AKUTSU 
et al., 2005; ALMEIDA et al., 2014; 
OLIVEIRA; TADDEI, 2008). Segun-
do Pereira e Braga (2014), as melho-
rias alcançadas nas boas práticas de fa-
bricação em estabelecimento alimentar 

podem ser atribuídas a cursos de capa-
citação e educação continuada nos lo-
cais de trabalho.

Sabendo-se que a higiene pessoal 
dos manipuladores de alimentos cons-
titui uma das principais medidas de 
boas práticas, considerando que mui-
tos micro-organismos encontram-se 
albergados no indivíduo (GÓES et al, 
2001; SILVA, GERMANO E GER-
MANO, 2000; EBONE, CAVALLI e 
LOPES 2011) e que a ANVISA preco-
niza, por meio da RDC nº 216 (BRA-
SIL, 2004), a regulamentação técnica 
de boas práticas para serviços de ali-
mentação, elaborou-se a proposta de 
intervenção baseada na construção de 
um Manual de BPM. Foram abordados 
temas de suma importância tais como, 
procedimento adequado para lavagem 
de mãos e o transporte de alimentos de 
forma correta. Este manual foi apre-
sentado aos funcionários do BA du-
rante um treinamento lúdico no qual 
destacou-se a importância da adoção e 
manutenção das práticas propostas no 
manual.

No primeiro encontro, foram proje-
tados slides contendo alguns itens do 
Manual. Os manipuladores assistiram 
às apresentações e fizeram algumas in-
tervenções com questões sobre o tema. 
A equipe estimulava os funcionários a 
questionar e, durante o processo, os es-
tudantes de iniciação científica obser-
vavam o grupo. Após a primeira aula, 
o grupo avaliou a atitude de cada um 
dos manipuladores de alimentos. Ob-
servou-se que, no início, eles se mos-
travam menos participativos. O grupo 
trabalhou para o segundo encontro, em 
uma apresentação envolvendo uma 
maior participação dos funcionários.

Para o treinamento realizado no se-
gundo encontro foi desenvolvido um 
aplicativo de perguntas referentes à 
rotina no BA e aos aspectos trabalha-
dos no primeiro encontro. Observou-
-se também o resultado da análise 
microbiológica realizada nas mãos 
antes e após a higienização. Essa e 
outras atividades possibilitaram a 

Figura 3 - Média do percentual de conformidade e não conformidade de boas práticas 
de manipulação no quesito higiene pessoal.
�
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conscientização dos manipuladores 
a respeito do papel fundamental que 
possuem na produção e manipulação 
dos alimentos. Foi ainda constatado, 
pela discussão dos funcionários, após a 
observação das placas, como as mãos 
podem ser um veículo de contami-
nação dos alimentos. No decorrer da 
capacitação, evidenciou-se uma parti-
cipação crescente dos funcionários do 
BA, bem como uma atitude positiva e 
otimista em relação aos resultados do 
treinamento. Alguns funcionários re-
lataram a importância de atividades de 
capacitação para o aprendizado e a dis-
cussão de dúvidas que surgem durante 
as atividades desenvolvidas na rotina 
de trabalho.

CONCLUSÃO

O presente estudo contribuiu para 
avaliação e monitoramento de parâ-
metros de BPM no BA estudado. Foi 
desenvolvido um manual de BPM e 
foram realizados treinamentos e capa-
citações, que orientaram os manipula-
dores quanto a maneira segura e corre-
ta de se realizar o transporte, seleção 
e acondicionamento, entre outros pro-
cedimentos envolvendo a manipulação 
de alimentos.

Destaca-se que, para manutenção da 
eficácia do trabalho realizado, são ne-
cessários treinamentos contínuos para 
os manipuladores, para que a informa-
ção não seja perdida ou esquecida, jun-
tamente a uma fiscalização rigorosa da 
qualidade do trabalho realizado. Além 
disso, essa conduta deve ser atrelada 
a uma maior participação dos órgãos 
municipais e federais, atuando conti-
nuamente na otimização da infraestru-
tura das edificações.

Considerando-se a escassez de pes-
quisas acerca do programa BA, res-
salta-se a contribuição dos resultados 
obtidos nessa pesquisa para o monito-
ramento e aprimoramento dos BA e a 
utilidade do manual de BPM desenvol-
vido e implementado, que poderá ser 
aplicado a outros BA. 
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