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RESUMO

A formagdo dos manipuladores de alimentos é uma das estratégias que
pode garantir e/ou manter a seguranga do alimento, oferecendo beneficios
a longo prazo ao setor da alimentagdo e nutri¢do. Este artigo apresenta uma
revisdo sobre o papel da formacao dos manipuladores de alimentos em segu-
ranca dos alimentos, identificando possiveis barreiras a formacdo e os mo-
delos de avaliacdo. Foram utilizados na pesquisa, estudos observacionais,
descritivos ou analiticos coletados em periddicos no periodo de 1986 a 2014,
que permitiram a seguinte sintese: a formagao baseada no modelo CAP (co-
nhecimento, atitudes, praticas) tem se mostrado ineficiente na transferéncia
do conhecimento em mudancas de atitudes e comportamentos em relagdo a
seguranca dos alimentos. Avaliar a competéncia dos manipuladores permite
tracar estratégias para desenvolver modelos de treinamento que resultardo na
mudanca desejada do comportamento.

Palavras-chave: Manipulacdo de alimentos. Higiene dos alimentos.
Formacdao.
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ABSTRACT

The training of food handlers is a
strategy where food security can be
implemented or maintained, offering
long-term benefits to the food sector.
This article presents an overview of
the role of training of food handlers
in food safety, identifying potential
barriers to training and evaluation
models. Observational, descriptive
or analytical studies were used in
these research being collected in the
period 1989 to 2010, which allowed
the following summary: a training
model based on KAP model (knowl-
edge, attitudes, practice) are ineffi-
cient in transferring knowledge into
behavioral changes in regarding
food safety. Several factors influence
the effectiveness of training, empha-
sizing the training of managers and
motivation of handlers. Evaluate the
competence of handlers allows to
devise strategies to develop training
models that will result in the desired
change of behavior.

Keywords: Food Handling. Food
hygiene. Training.

INTRODUGAO

manipulacdo higiénica de
alimentos pode eliminar
ou minimizar a presenga
de agentes patogénicos
evitando a ocorréncia de doencgas
de origem alimentar. As falhas mais
comuns relacionadas aos surtos ali-
mentares sdo atribuidas a higiene
pessoal deficiente, contaminacgio
cruzada, abuso do bindmio tempo/
temperatura na cadeia de producdo e
inobservancia de critérios na distri-
buicdo de alimentos; fatores esses re-
lacionados, direta ou indiretamente,
as praticas inadequadas conduzidas
na manipula¢do de alimentos (ADA-
MS; MOTARIJEMI, 2002).
Observa-se que o manipulador de
alimentos ¢ figura fundamental na
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prevencdo das Doencas Veiculadas
por Alimentos (DVA) e, em atendi-
mento a legislacdo vigente (BRA-
SIL, 2004), sua formagdo deve ser
continuamente realizada constituin-
do-se em uma das principais estraté-
gias para garantir e manter o alimen-
to seguro.

Alguns estudos em empresas do
setor de alimentos (varejo, indus-
tria e fornecimento de refeigcdes)
demonstram que 10% das empresas
nao oferecem nenhum tipo de treina-
mento aos seus funciondrios, e que
menos de 20% dos gestores sdo qua-
lificados (MORTLOCK; PETERS;
GRIFFITH, 2000). A falta de forma-
¢do dos gestores pode restringir sua
capacidade em avaliar riscos de se-
gurancga alimentar e comprometer a
formagao adequada de sua equipe em
higiene de alimentos (WORSFOLD;
GRIFFITH, 2003).

Apesar dos esforcos dirigidos a
formacdo de manipuladores de ali-
mentos, poucos cursos de seguranga
alimentar tém sido adequadamente
avaliados e, embora respostas po-
sitivas sobre a melhoria do nivel de
conhecimento tenham sido descritas,
estas ndo necessariamente traduzem-
-se em comportamentos positivos
(POWELL; ATWELL; MASSEY,
1997). Estudos tem demonstrado,
por exemplo, que os manipuladores
de alimentos muitas vezes recebem
o treinamento adequado, ocorren-
do a transferéncia do conhecimento
sobre 0os mecanismos ou estratégias
para obtencdo do alimento seguro,
mas isto ndo resulta em mudancas
de comportamento (ANSARI-LARI;
SOODBAKHSH; LAKZADEH,
2010; WALKER; PRITCHARD:;
FORSYTHE, 2003).

O objetivo deste artigo foi buscar
na literatura estudos sobre o papel da
formacdo dos manipuladores de ali-
mentos na prevenc¢ao de toxinfecg¢des
alimentares, identificando os mode-
los de avaliacdo e possiveis barreiras
a formacao do individuo.

MATERIAL E METODOS

Utilizou-se dados secundarios, li-
vros e periddicos, a maioria de fontes
internacionais, com auxilio de base
de dados, de acesso livre e particular,
tais como Scielo, Science Direct €
Web of Science, publicados no peri-
odo de 1986 a 2014. Foram consulta-
dos para esta revisdo estudos obser-
vacionais, descritivos ou analiticos,
em inglés, espanhol e portugués, e
que tiveram como base de busca os
seguintes descritores da lingua ingle-
sa: food safety, food handlers, food
hygiene, training; e da lingua portu-
gués: segurancga de alimentos, mani-
puladores de alimentos, higiene de
alimentos, treinamento.

Treinamento e formag@o do mani-
pulador de alimentos

O termo treinamento possui va-
rias defini¢des, uma delas conceitua-
-0 como uma ac¢do organizacional
planejada de modo sistemdtico, que
possibilita a aquisi¢ao de habilidades
motoras, atitudinais ou intelectuais,
assim como o desenvolvimento de
estratégias cognitivas que possam
tornar o individuo mais apto a de-
sempenhar suas funcdes atuais ou
futuras (BORGES-ANDRADE,
2002), envolvendo vérias etapas até
que ocorra uma mudanga de com-
portamento no cargo, que ocorre
quando ha transferéncia de aprendi-
zagem (KIRKPATRICK, 1996).

A etapa bdsica do treinamento re-
fere-se a0 momento em que ocorre o
aprendizado de conhecimentos, ha-
bilidades e atitudes (competéncias),
normalmente aplicados em ambien-
tes externos ao local de trabalho.
Os ambientes para onde as pessoas
retornam, na maioria das vezes sdo
muito distintos do ambiente instru-
cional, assim, a generalizacdo é um
processo fundamental para que se
estabeleca a aplicacdo eficaz dos co-
nhecimentos, habilidades e atitudes
adquiridos no treinamento (PILATI,
ABBAD, 2005).
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O treinamento/formagdo fora do
local de trabalho, pode resultar em
dificuldades na transferéncia do
aprendizado tedrico, o que poderia
ser superado com a formagao no pro-
prio local, permitindo reforcos da
mensagem sobre a pratica de higiene
(RENNIE, 1994).

A maioria dos cursos de forma-
¢do em higiene alimentar baseia-se
intensamente no fornecimento de in-
formagdes. H4 uma suposi¢@o impli-
cita de que essa formacao leva a mu-
dancas no comportamento baseado
no modelo Conhecimento, Atitudes
e Préticas (CAP). Este modelo tem
sido criticado por suas limitagdes
(RENNIE, 1995; EHIRI; MORRIS;
MCcEWEN, 1997; JEVSNIK et al.,
2008).

Admite-se que o conhecimento é
insuficiente para provocar mudangas
de comportamento e que algum me-
canismo € necessario para motivar a
acdo e gerar atitudes positivas (REN-
NIE, 1994; 1995; EHIRI; MORRIS;
McEWEN, 1997). Virios estudos
tém demonstrado que a eficacia da
formag¢do em termos de mudanga
de comportamento e atitudes para a
seguranca alimentar € questiondvel
(MORTLOCK; PETERS; GRIFFI-
TH, 1999).

Barreiras relacionadas a trans-
feréncia de conhecimentos no am-
biente de trabalho

Poucos empregadores percebem
uma relagcdo entre investimento em
recursos humanos e o desempenho
bem sucedido de seus negdcios. A
grande maioria dos empregadores
procura ndo investir em agdes a
longo prazo como desenvolvimento
da mao de obra, e quando o fazem,
buscam cumprir requisitos legais ou
de inspecdo (PRATTEN; CURTIS,
2002), preferindo, sempre que pos-
sivel, contratar trabalhadores com
menor qualificagdo e custo mais
baixo, ou contratar pessoas treina-
das pelo mercado externo (SEA-
MAN; EVES, 2006).
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H4 muitas razdes apontadas que
procuram justificar a auséncia de im-
pacto das iniciativas de formacao no
setor de alimentos, incluindo o recru-
tamento em baixas classes socioeco-
ndmicas com baixos niveis de esco-
laridade (OTERI; EKANEM, 1989),
alto turnover da equipe (RENNIE,
1995), alto indice de trabalhadores
sazonais (TRAVIS, 1986), o custo
envolvido com os cursos de higiene
alimentar (TEBBUTT, 1992) e a fra-
ca motivacdo devido a baixa remu-
neragdo (RENNIE, 1995; TRACEY;
TEWS, 1995).

O manipulador de alimentos pode
enfrentar obstdculos ao tentar reali-
zar praticas seguras na manipulacdo
de alimentos e estes podem ser origi-
nados do efeito das barreiras fisicas,
psicoldgicas relacionadas ao traba-
lho, dentre outras (SEAMAN; EVES,
2006). Se os gestores ou colegas mi-
nimizam, ridicularizam, ou pagam
por um curso simples de formagao,
os individuos iniciam sua participa-
¢do no treinamento com atitudes ne-
gativas e ndo desprenderdo esforcos
para a sua formacgdo, além de, pro-
vavelmente, ndo incorporarem o que
aprenderam em sua rotina profissio-
nal didria (TRACEY; TEWS, 1995).
A motivagdo desempenha um papel
importante na formagao do treinando
(COHEN, 1990).

Outro problema apontado ¢ que
a maioria dos gestores percebe seus
negoécios como de baixo risco, in-
dependentemente dos alimentos que
estdo manipulando (MORTLOCK;
PETERS; GRIFFITH, 2000). A for-
macao de gestores e o fornecimento
de recursos é um precursor necessa-
rio para a implementagdo de praticas
realistas de seguranca dos alimentos
dentro do local de trabalho (EGAN
et al., 2007).

Baldwin e Magjuka (1991) esta-
beleceram que, quando os treinan-
dos recebem informagdes relevantes
antes dos cursos de formacdo, eles
reconhecem a responsabilidade da

aprendizagem e percebem a forma-
cdo como obrigatoria, influenciando
dessa forma na motivagao para o trei-
namento.

Experiéncias semelhantes relata-
das por Tracey e Tews (1995) con-
firmam que um individuo nao pode
aplicar o que foi aprendido, se estd
continuamente engajado em ativida-
des de “combate a incéndios’’, ou
se a rotina didria é tdo agitada que
o impede de praticar as novas habi-
lidades e que, para incorporar estas
novas habilidades, os funciondrios
devem ter a oportunidade de prati-
ca-las e refinda-las, caso contrario, o
conhecimento aprendido provavel-
mente serd esquecido.

Avaliacao por competéncia

O conceito de competéncia surgiu
no campo da gestdo de pessoas, mais
especificamente na drea de treina-
mento e desenvolvimento, associado
em um primeiro momento ao mape-
amento de determinadas caracteris-
ticas dos individuos (conhecimento,
habilidades e atitudes) que, estando
presentes, produziam desempenho
superior na execuc¢ao de determinado
trabalho (ROGGERO, 2003).

Perrenoud (1999) define compe-
téncia como a capacidade de agir
eficazmente em um determinado tipo
de situacdo e que requer sinergia de
VArios recursos cognitivos entre os
quais estdo os conhecimentos. As
competéncias mobilizam conheci-
mentos colocando-os em relagdo a
acdo, complementando-se (KUEN-
ZER, 2004). Competéncia ndo é qua-
lificacdo, pois esta remete a funcao,
ao saldrio e as tarefas. Em segunda
andlise, a competéncia remete a sub-
jetividade, a multifuncionalidade, ao
saber-fazer responsavel (ARRUDA,
2000). As habilidades resultam de
competéncias desenvolvidas, sendo,
portanto, elementos constitutivos das
competéncias (DELUIZ, 2001).

A avaliag@o do treinamento ¢ par-
te integrante do ciclo de formacao,
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fornecendo retorno sobre a eficacia
dos métodos utilizados, verificando
a realizac¢do do conjunto de objetivos
definidos pelo instrutor e treinandos
e avaliando se as necessidades ini-
cialmente identificadas foram satis-
feitas (EGAN et al., 2007). A érea
de avaliagdo de treinamento e de-
senvolvimento de pessoal tem como
principal foco de interesse a transfe-
réncia de aprendizagem e o impacto
do treinamento no trabalho (PILATI,
BORGES-ANDRADE, 2005).

Muitos dos estudos sobre avalia-
¢do da formagdo em higiene alimen-
tar sdo limitados, tanto pela falta de
detalhes metodoldgicos e objetivos
bem definidos, limitando as compa-
racdes entre eles, impossibilitando
definir intervengdes eficazes (EGAN
et al., 2007). Outros fatores origina-
dos fora do ambiente de treinamento
podem influenciar a eficacia de qual-
quer programa (TRACEY; TAN-
NENBAUM; KAVANAGH, 1995).

Ehiri e Morris (1996) discutiram o
uso de pré e pds-testes para avalia-
¢do do treinamento, pois 0s mesmos
nio refletem a mudanca de compor-
tamento, reforcando a falta de corre-
lacdo entre a pontuacdo obtida nos
testes e melhoria da seguranga dos
alimentos.

A utilizacdo de inspecdes de higie-
ne alimentar como medida de avalia-
¢do0 ¢ limitada pela falta de correla-
¢ao entre a formacdo e a pontuacdo
de inspe¢@o. Devido a estas desvan-
tagens, os questionarios de avaliacdo
do conhecimento ainda sdo uma das
ferramentas adequadas para avaliar
competéncias dos manipuladores de
alimentos (EGAN et al., 2007).

Principais estudos para avaliagdo
de competéncias

A avaliacdo da formagdo dos ma-
nipuladores de alimentos é complexa
devido ao nimero de varidveis que
podem influenciar o resultado, inclu-
sive quem estd sendo treinado, nivel
da formagdo desejada, motivagdo e
dimensdes culturais. A maioria dos
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Tabela 1 - Estudos de avaliagdo de competéncias.

Referéncia Pais Participantes Instrumento de pesquisa Principais Resultados
Ansari- Ird Funcionarios de Questionario estruturado: Quase todos os manipuladores eram conscientes da
Lari et al., quatro fabricas de 41 questoes sobre importancia de medidas sanitarias gerais. Aproximadamente
2010 processamento  de conhecimento/ atitudes/ 49,5% dos entrevistados ndo sabiam a temperatura de
carnes (n= 254), 97 praticas refrigeracdo correta, 3% relataram nunca lavar as maos.
eram manipuladores 94% tinham participado de treinamentos e 79,4% tinham
de alimentos participado de mais de um treinamento. Atitudes em
geral foram positivas, enquanto que as praticas eram
relativamente precarias.
Bas et al., Turquia Manipuladores Questiondrios estruturados O conhecimento da seguranga alimentar pelos
2006 de alimentos de aplicados pessoalmente: manipuladores dos hospitais e escolas foi mais alto que os
109 empresas de 44 questoes sobre de restaurantes e outros servi¢os de alimentagdo. Houve
alimentagdo de vdrios conhecimento/ atitudes/ uma lacuna do conhecimento sobre temperaturas criticas
segmentos (n=764)  praticas de alimentos quentes e frios prontos para o consumo,
temperatura de refrigeragdo e contaminagdo cruzada.
Apenas 42% dos manipuladores conheciam a temperatura
correta de manutencdo de alimentos quentes.
Bolton et Irlanda Chefes de cozinha e Questionarios estruturados 20% dos entrevistados ndo tinham nenhuma formacao/
al., 2008 gerentes de servicos aplicados pessoalmente: treinamento. Chefes que participaram de treinamento
de alimentacdo (n= 44 questoes sobre formal tinham melhor conhecimento sobre praticas
200) conhecimento/ atitudes/ corretas de cozimento de aves. Existe um alto risco de
praticas contaminag@o nos estabelecimentos pesquisados porque
aproximadamente 3/4 dos chefes ndo utilizavam o sistema
de cores para facas e 1/5 dos estabelecimentos ndo
utilizavam o sistema de cores para tabuas.
Ferreira et Brasil Manipuladores  de Questiondrio estruturado  Apesar de 92,8% dos manipuladores terem sido treinados,
al., 2013 alimentos (n=237) de aplicados pessoalmente:47 o nivel de conhecimento (65,8%) foi considerado
14 hospitais pablicos questoes sobre insuficiente. O estudo nao encontrou associa¢do entre o
conhecimento/ atitudes/ nivel de conhecimento e tempo na fungdo/ participagao em
praticas treinamentos, somente com o nivel de escolaridade .
Jianu; Chis  Roménia  Manipuladores ~ de Questiondrio estruturado Média do conhecimento foi de 63,2% influenciado pela
2012 alimentos (n=198) de enviado para o responsavel escolaridade (p=0,011) e pelo tipo de atividade da empresa-
33 estabelecimentos pelo APPCC e aplicado aos produtores de alimentos apresentaram maior conhecimento
de pequeno e médio manipuladores: 21 questdes que empresas de catering e varejo. Falhas no conhecimento
porte com APPCC com 5 niveis de respostas de riscos microbioldgico, contaminagao cruzada e controle
implantado. de temperatura.
Pichler et Austria Gerentes e Questionario estruturado Manipuladores com capacitagdo interna ou externa
al.2014 manipuladores com 42 questdoes sobre pontuaram 82% e sem capacitagao 71%. Manipuladores
de alimentos de conhecimento desenvolvido com certificagdo de treinamento anuais em seguranga de
restaurantes (n=150) na Universidade de lllinois e alimentos tinham um conhecimento maior (p=0,001) dos
e de catering (n=77) utilizado em outras pesquisas que ndo haviam sido capacitados. Observou-se lacunas
em diferentes paises. sobre temperaturas corretas de cocg¢do e armazenamento
de alimentos.
Santos et Portugal Manipuladores  de Questionario estruturado  Manipuladores mais velhos (=60 anos) tinham um
al., 2008 alimentos de cantinas aplicado pessoalmente: 55 conhecimentoinferioraos maisjovens. Nivel de escolaridade

escolares (n=124)

questdes sobre conhecimento
e comportamento

influenciou na pontuagdo do comportamento de higiene e
saude pessoal. 0s manipuladores que tinham menos tempo
de trabalho (<9anos) tiveram melhores pontuagdes do que
aqueles mais antigos.
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estudos nao utiliza 0 mesmo padrio
de avaliacdo dificultando qualquer
comparacao direta. As medidas de
avaliacdo normalmente utilizadas
sdo: conhecimento, atitudes, com-
portamentos e praticas de trabalho
(Tabela 1).

Os estudos apresentados na Tabe-
la 1 demonstram uma variedade de
servigcos, em diversos ambientes, em
diversos niveis de aplica¢do dos re-
querimentos legais de seguranca dos
alimentos mas, em sua maioria ve-
rifica-se que mesmo se os niveis de
conhecimento forem adequados, isto
nao necessariamente relaciona-se em
mudangas para um comportamento
seguro em relacdo a manipulacdo dos
alimentos.

CONSIDERAGOES FINAIS

E necessario olhar além do con-
texto da formacdo para compreen-
der como, onde e porque realizar a
formagdo. Questdes como o apoio
gerencial, a disponibilidade de equi-
pamentos e utensilios, motiva¢do no
pré-treinamento e no treinamento po-
dem influenciar o alcance em que os
manipuladores reagem a experiéncia
da formagao.

Para que os esforcos e investi-
mentos ndo sejam desperdi¢ados,
torna-se necessario estudar mais pro-
fundamente o manipulador em seu
ambiente de trabalho de forma a de-
senvolver modelos de transferéncia
de aprendizagem que resultem em
efeitos positivos e de longo prazo.
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PRIMEIRO LABORATORIO DE QUALIDADE DO LEITE CERTIFICADO PELO

INMETRO.

A Embrapa Clima Temperado (Pelotas,RS) ja pode divulgar que possui o pri-
meiro Laboratorio de Qualidade do Leite na Empresa, o Lableite, acreditado com a
certificagdo de confiabilidade em segurancga pelo Inmetro. O laudo da acreditagdo
aconteceu no final deste més de maio, passando agora, a apresentar um selo es-

pecial que reforca a seguranca do leite, especialmente aos ensaios de Contagem
de Celulas Somaticas (CCS) - primeiro escopo de analise da qualidade do leite -.

0 processo de acreditacdo do Laboratorio € um simbolismo forte de comprometi-
mento da pesquisa agropecudria com a sociedade, ja que esta prestacdo de servigco
qualifica 10 mil amostras/més de leite, que sd@o produzidos pelos produtores de
leite da regido, repassados as cooperativas e industrias de laticinios, e colocados a
mesa da populagao.

Atualmente em todo o pais, todos 0s meses, o leite precisa passar por analises
de qualidade de suas amostras e apresentar seus resultados, tendo a populagao
acesso a qualidade do que consome. Inclusive, no site do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, em breve, sera possivel ter acesso ao controle de quali-
dade dos testes realizados no leite, por laboratorios ligados a Rede Nacional, pelo
cidaddo. (Embrapa, jun/2016)
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