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RESUMO

Bancos de alimentos (BA) atuam no recebimento de alimentos conside-
rados improprios a comercializagdo, mas que sdo adequados ao consumo
humano. Neste estudo foram avaliadas as praticas higiénicas em um BA, ob-
jetivando a constru¢ao de um manual que orientasse os colaboradores acerca
das boas praticas de manipulagao (BPM). Trata-se de um estudo transversal,
no qual a amostra foi um BA localizado no municipio de Belo Horizonte. O
levantamento dos dados primarios deu-se por meio de um instrumento de
coleta de dados - checklist. Os resultados mostraram que a higiene ambiental
¢ 0 quesito com a menor porcentagem de conformidades, seguido da higiene
pessoal e por ultimo a higiene operacional. Concluiu-se que a capacitacao
de manipuladores de alimentos e a implementagdo do manual de BPM de-
senvolvido neste estudo promoveu a conscientizagao dos manipuladores de
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alimentos, otimizando a aplicagdo
das BPM além de contribuir para ma-
nutencao da qualidade dos alimentos
que sdo distribuidos a populagio.

Palavras-chave: Producdo 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.

INTRODUCAO

fome e o desperdicio de
alimentos estdo entre os
maiores problemas que o
Brasil enfrenta, constituin-
do-se em um dos maiores paradoxos
de nosso pais. Enquanto sdo produzi-
dos cerca de 140 milhdes de toneladas
de alimentos por ano, milhdes de bra-
sileiros sdo excluidos do acesso aos
alimentos (BRASIL, 2011).
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Os estudos sdo unanimes no diag-
noéstico de que o problema da fome
no Pais é o reflexo da desigualdade
de renda existente, considerando-se
os alarmantes indices de pobreza e
fome do cenario brasileiro que per-
duram ha décadas (HENRIQUES,
2000).

Desde 2003, os Bancos de alimen-
tos (BA) foram inseridos na politica
nacional de seguranca alimentar e,
atualmente, sdo 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
pereciveis e 536 toneladas de alimen-
tos nao pereciveis (BRASIL, 2011).
Esses dados demostram a relevancia
dos BA, considerando o grande vo-
lume de alimentos que ¢ manipulado.

O BA atua no recebimento de do-
acoes de alimentos considerados im-
proprios para a comercializacdo, mas
que s3o adequados ao consumo. Os
alimentos sdo repassados a institui-
¢oes da sociedade civil sem fins lu-
crativos que produzem e distribuem
refei¢des gratuitamente a instituigcdes
inscritas, como creches, asilos, entre
outros. Além de viabilizar o acesso
ao alimento, desenvolvem-se acdes
de educacdo alimentar, visando-se
reduzir o desperdicio nos centros
urbanos por meio da arrecadacao de
géneros alimenticios, normalmente
perdidos ao longo da cadeia produti-
va, mas que mantém o seu valor nu-
tricional (BRASIL, 2001).

De acordo com o Programa de Se-
guranga Alimentar da Organizagdo
Mundial de Saude (OMS), milhares
de pessoas em todo o mundo adoe-
cem em decorréncia do consumo de
agua ou alimentos contaminados. As
baixas condi¢des higienicossanita-
rias estdo implicadas na dissemina-
¢do das doencas transmitidas por ali-
mentos (DTA) (AGUIAR, 2010). A

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

Por uma questdo de saude publi-
ca e até mesmo econdmica, é funda-
mental que os alimentos distribuidos
pelo BA ndo sejam transmissores de
doengas e ndo comprometam a saude
dos beneficiados pelo programa.

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

MATERIAL E METODOS

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

O estudo foi realizado nos meses
de agosto de 2016 a agosto de 2017.
O levantamento dos dados primarios
deu-se por meio de um instrumen-
to de coleta de dados — checklist.
Classificaram-se as variaveis da lis-
ta de verificagdo em trés dimensdes:
higiene ambiental, operacional e
pessoal, com o objetivo de facilitar
a visualiza¢do dos resultados e auxi-
liar na construcdo, de uma proposta
de intervencdo. Cada uma das trés
dimensdes foi desdobrada nos se-
guintes quesitos: (1) condigdes de
higiene ambiental: a area externa, as
edificagdes ¢ instalagdes, os residu-
0s, os produtos saneantes e o contro-
le de pragas urbanas e vetores; (2)
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condi¢des de higiene operacional: o
abastecimento de agua, o armazena-
mento e transporte, os equipamentos
e utensilios e a higienizacao das ins-
talagdes e (3) condigdes de higiene
pessoal: instalagdes sanitarias, la-
vatdrios em areas de manipulagdo e
comportamento dos manipuladores
de alimentos. A avaliacdo desses
quesitos foi feita por meio de uma
lista de itens de verificagdo com en-
trevistas e observacoes in loco e 0s
itens contidos no checklist foram
classificados em conforme, ndo-con-
forme e ndo se aplica para direcionar
a elaboracdo de um manual de BPM,
orientando o trabalho dos manipula-
dores.

Foi realizado um estudo observa-
cional em campo. Apds a aplicagdo
do checklist foi elaborado um manu-
al de BPM ¢ em seguida uma capa-
citacdo in loco com os manipulado-
res. A capacitagdo consistiu em duas
etapas, nas quais foi apresentado o
contetido do manual de BPM de ma-
neira ludica e descontraida e propos-
to quizzes para testar o conhecimento
absorvido.

No primeiro dia de treinamento
foi realizada uma coleta de material
das maos dos manipuladores antes e
apos higieniza¢do das maos. O tes-
te consistiu em tocar o dedo polegar
em duas placas de Petri com agar nu-
triente, uma com as maos sem lavar
e outra com as maos higienizadas,
usando-se agua e sabonete liquido,
seguido de aplicagdo de alcool a
70%. As placas foram levadas para
o laboratério de Analises Clinicas
e Complementares da Faculdade de
Ciéncias Humanas, Sociais e da Sau-
de da Universidade FUMEC, e incu-
badas em estufa bacteriologica a 37
°C, durante 48 horas.

O presente estudo foi submetido
ao Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade FUMEC e aprovado
sob protocolo CEP 32 versdo niime-
ro 2010 e com adendo submetido e
aprovado no ano de 2016.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

O instrumento metodolégico, -che-
cklist das BPM -, utilizado nas audito-
rias de verificagdo atendeu as deman-
das para avaliacdo e monitoramento
das BPM em um BA. A divisdo dos
itens de verificacdo do checklist em
trés dimensdes (ambiental, operacional
e pessoal), possibilitou a identificagdo
pormenorizada, dos itens avaliados.
Ressalta-se, ainda, a facilidade e baixo
custo de aplicagdo desse instrumento.

Em rela¢do aos resultados, na di-
mensdo higiene ambiental foram
avaliados 83 itens, sendo que 62% se
encontravam em conformidade e o
restante (38%) como ndo conforme,
assim a auditoria identificou como nao
conformidades itens indispensaveis,
como o armazenamento inadequado
de lixo, condigdes inadequadas no pla-
nejamento da infraestrutura, entre eles,
a arquitetura, condi¢ao dos pisos, tetos,
portas e paredes, disposicao dos ralos
e conservacdo das caixas de gordura,
condi¢des de ventilagdo e iluminacdo,
a auséncia de coletores com aciona-
mento sem contato manual, identifica-
¢do e armazenamento inadequados e
as instalacdes e equipamentos que ndo
sdo descontaminados ou que ndo exis-
tem agOes eficazes para evitar a conta-
minagdo. Fatores considerados de alto
risco, pois as edificagdes ndo projeta-
das possibilitam a contaminagdo do
material de entrada (ndo selecionado
ou processado) com o alimento pronto
para a distribui¢do e esses resultados
contrariam as normas que dispdem
sobre regulamentacgdo técnica de boas
praticas para servico de alimentacdo
(BRASIL, 2004).

Ainda em relagdo a higiene am-
biental do BA estudado, os itens de
verificagdo relacionados a presenca de
animais e pragas, controle de acesso
pessoal, controle de residuos e sane-
antes, bem como a conformidade aos
requisitos de iluminagdo contribuiram
significativamente para elevar os per-
centuais de conformidade e alcancar

Figura 1 - Média do percentual de conformidade e nao conformidade as boas praticas de

manipulagdo no quesito higiene ambiental.
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Figura 2 - Média do percentual de conformidade e ndao conformidade as boas praticas e

manipulagdo no quesito higiene operacional.
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média de 60% nesse quesito.

Grande parte das inadequacgdes
observadas na dimensdo de higiene
ambiental, como areas externas, edifi-
cacdes, equipamentos e infraestrutura
podem ser explicados pelo fato de que
0 BA em questdo funciona em imoével
adaptado e que ndo foi projetado para
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a instalacdo destes equipamentos e
desempenho dessa atividade. Outro
agravante ¢ que para a realizacdo de
melhorias no BA seria necessario um
investimento que nao era disponivel
durante a realizacdo do estudo e uma
continuidade nas relagdes de traba-
lho pelos funciondrios. Em trabalho
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Figura 3 - Média do percentual de conformidade e ndo conformidade de boas praticas

de manipulagdo no quesito higiene pessoal.
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realizado no ano de 2014, por este
mesmo grupo de estudos, observou-
-se que a capacidade de resposta dos
bancos ¢ afetada pela baixa institucio-
nalidade do programa junto ao poder
publico, evidenciada tanto na compo-
si¢cao da equipe quanto nos vinculos de
trabalho (COSTA et al., 2014).

Em relagdo a higiene operacional,
dimensdo com o maior indice de con-
formidades, foram analisados 19 itens
dentro dos requisitos de abastecimento
de dgua, armazenamento e transporte
do alimento, equipamentos e utensilios
e a higienizacdo realizada. A auditoria
realizada identificou 76% de confor-
midades e 24% de nao conformidades,
sendo apenas no processo de higieni-
zacao, devido ao descarte inadequado
de residuos na caixa de gordura e a ndo
comprovagdo da sua higienizagdo por
profissionais capacitados. No entanto,
se faz necessaria uma higienizagdo
continua e rigorosa dos equipamentos
que processam os alimentos e utensi-
lios, bem como das instalagdes locais,
para que se minimize ao maximo,
qualquer probabilidade de contamina-
¢do dos alimentos (BRASIL, 2004).

Verificou-se que o abastecimento de
agua, armazenamento e transporte do
alimento e higienizacdo dos equipa-
mentos apresentaram indice elevado

de conformidades.

Por fim, em relacao a higiene pes-
soal, principal dimensdo abordada na
proposta de intervengao, analisaram-se
requisitos referentes as instalagdes sa-
nitarias, lavatorios em areas de mani-
pulacao e os profissionais manipulado-
res de alimentos, avaliando-se um total
de 25 itens, € entre eles identificaram-
-se 66,5% de conformidades e 33,5%
de ndo conformidades, apresentando
deficiéncia na localizacdo dos banhei-
ros, bem como o seu acesso, auséncia
de suporte para sabonete liquido e su-
porte para toalhas de papel nao abaste-
cido, lixeira sem mecanismo de acio-
namento pelo pedal, auséncia de local
apropriado para guardar objetos pesso-
ais, auséncia de refeitorio em local se-
parado da manipulacao de alimentos e
0 uso de adorno durante a manipulag@o
de alimentos.

Sabe-se que a garantia para ob-
tenc@o de um alimento seguro esta
relacionada a recursos humanos qua-
lificados e treinados, uma vez que os
manipuladores influenciam na higiene
e qualidade da alimentagdo (AKUTSU
et al., 2005; ALMEIDA et al., 2014;
OLIVEIRA; TADDEI, 2008). Segun-
do Pereira e Braga (2014), as melho-
rias alcangadas nas boas praticas de fa-
brica¢ao em estabelecimento alimentar
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podem ser atribuidas a cursos de capa-
citagdo e educagdo continuada nos lo-
cais de trabalho.

Sabendo-se que a higiene pessoal
dos manipuladores de alimentos cons-
titui uma das principais medidas de
boas praticas, considerando que mui-
tos micro-organismos encontram-se
albergados no individuo (GOES et al,
2001; SILVA, GERMANO E GER-
MANO, 2000; EBONE, CAVALLI e
LOPES 2011) e que a ANVISA preco-
niza, por meio da RDC n°® 216 (BRA-
SIL, 2004), a regulamentagdo técnica
de boas praticas para servigos de ali-
mentagdo, elaborou-se a proposta de
intervencgdo baseada na construgdo de
um Manual de BPM. Foram abordados
temas de suma importancia tais como,
procedimento adequado para lavagem
de maos e o transporte de alimentos de
forma correta. Este manual foi apre-
sentado aos funcionarios do BA du-
rante um treinamento ludico no qual
destacou-se a importancia da adogao e
manutencao das praticas propostas no
manual.

No primeiro encontro, foram proje-
tados slides contendo alguns itens do
Manual. Os manipuladores assistiram
as apresentacoes e fizeram algumas in-
tervencdes com questdes sobre o tema.
A equipe estimulava os funcionarios a
questionar e, durante o processo, 0s es-
tudantes de iniciagdo cientifica obser-
vavam o grupo. Apds a primeira aula,
o grupo avaliou a atitude de cada um
dos manipuladores de alimentos. Ob-
servou-se que, no inicio, eles se mos-
travam menos participativos. O grupo
trabalhou para o segundo encontro, em
uma apresentacdo envolvendo uma
maior participacao dos funcionarios.

Para o treinamento realizado no se-
gundo encontro foi desenvolvido um
aplicativo de perguntas referentes a
rotina no BA e aos aspectos trabalha-
dos no primeiro encontro. Observou-
-se também o resultado da andlise
microbiologica realizada nas maos
antes e apos a higienizacdo. Essa e
outras atividades possibilitaram a
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conscientizagdo dos manipuladores
a respeito do papel fundamental que
possuem na producdo ¢ manipulacdo
dos alimentos. Foi ainda constatado,
pela discussao dos funciondrios, apos a
observacdo das placas, como as maos
podem ser um veiculo de contami-
nagdo dos alimentos. No decorrer da
capacitagdo, evidenciou-se uma parti-
cipacdo crescente dos funcionarios do
BA, bem como uma atitude positiva e
otimista em relacdo aos resultados do
treinamento. Alguns funcionarios re-
lataram a importancia de atividades de
capacitagdo para o aprendizado ¢ a dis-
cussao de duvidas que surgem durante
as atividades desenvolvidas na rotina
de trabalho.

CONCLUSAOQ

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

Destaca-se que, para manutengao da
eficacia do trabalho realizado, sdo ne-
cessarios treinamentos continuos para
os manipuladores, para que a informa-
¢do ndo seja perdida ou esquecida, jun-
tamente a uma fiscalizag@o rigorosa da
qualidade do trabalho realizado. Além
disso, essa conduta deve ser atrelada
a uma maior participacdo dos 6rgaos
municipais e federais, atuando conti-
nuamente na otimizagao da infraestru-
tura das edificacdes.

Considerando-se a escassez de pes-
quisas acerca do programa BA, res-
salta-se a contribui¢do 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 podera ser
aplicado a outros BA.
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