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Il Resumo

Doencas transmitidas por alimentos constituem um problema de salude
publica em nivel mundial e estédo frequentemente associadas a falhas na
manipulacédo dos alimentos. Conhecer o perfil socioecondmico e profissional,
bem como o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos, € requisito
essencial para o planejamento de politicas publicas e programas de capacitacédo
visando a seguranca e qualidade dos alimentos. Este trabalho teve por objetivo
avaliar o perfil socioecondmico e profissional de manipuladores de alimentos, e
o impacto de um curso de capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
realizado na cidade de Araraquara-SP, Brasil. Um total de 192 manipuladores
respondeu a dois questionarios: o primeiro, para avaliar o nivel de conhecimento
dos manipuladores sobre BPF antes (avaliacdo diagndstica) e depois (avaliagdo
final) de participar do curso; o segundo, para realizar um levantamento do perfil
socioecondmico e profissional dos manipuladores. Os resultados mostraram que o
curso de capacitacéo repercutiu de forma positiva no nivel de conhecimento dos
manipuladores, sendo que todos os temas sobre BPF avaliados apresentaram um
percentual de respostas corretas significativamente maior na avaliac&o final em
relacdo a avaliacao diagnostica. Isso indica a necessidade de aperfeicoamento
constante, para garantir a qualificacdo profissional dos manipuladores e,
consequentemente, a qualidade dos alimentos e a seguranca alimentar dos
consumidores.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacdo, Manipuladores de alimentos;
Curso de capacitacao; Perfil socioeconémico e profissional.

B Summary

Foodborne diseases are a worldwide public health problem frequently
associated with failures during food handling. Knowledge of the socioeconomic
and professional profile of food handlers and their knowledge about the Good
Manufacturing Practices (GMP) are required in order to plan public policies and
training programs aimed at food safety and quality. This study aimed to evaluate
the socioeconomic and professional profile of food handlers and the impact of
giving a training course on Good Manufacturing Practices in the city of Araraquara,
Sao Paulo state, Brazil. A total of 192 food handlers answered the following two
questionnaires: the first to assess their level of knowledge on GMP, which was
applied before (initial evaluation) and after (final evaluation) the training course, and
the second to assess the food handlers’ socioeconomic and professional profiles.
The results showed that the training course had a positive impact on the food
handlers’ level of knowledge, since all topics on GMP showed a higher percentage
of correct answers in the final evaluation than in the initial evaluation. These data
indicate the need for continuous training courses to improve the qualification of
food handlers, and hence of the food quality and food safety for consumers.

Key words: Good Manufacturing Practices; Food handlers; Training course;
Socioeconomic and professional profiles.
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Il 1 Introducao

O processo de urbanizac&o e industrializagao
ao longo dos Ultimos anos tem causado mudangas nos
habitos alimentares da populacdo. E cada vez maior
a busca dos consumidores por alimentos praticos,
convenientes e prontos para o consumo, bem como tem
aumentado significativamente o numero de pessoas que
realizam refeicdes fora do domicilio (MEDEIROS et al.,
2004; SOUSA, 2008). Dessa forma, estabelecimentos que
produzem ou comercializam produtos alimenticios vém
se preocupando cada vez mais em aperfeigoar técnicas
que promovam a qualidade e a seguranca dos alimentos.

A qualificacao dos funcionarios que trabalham na
manipulacao dos alimentos é de fundamental importancia.
Quando os manipuladores cometem falhas de higiene
pessoal, ambiental ou nos cuidados com os alimentos, ha
o0 risco de contamina-los, através das méaos, do cabelo,
do acondicionamento dos produtos em temperatura
inadequada, da ocorréncia de contaminacéo cruzada,
dentre outros fatores, o que favorece a multiplicagédo
de microrganismos patogénicos e, consequentemente,
compromete a salude dos consumidores (CAKIROGLU
e UCAR, 2008; SULTANA et al., 2013). Portanto, estes
devem ser conscientizados, por meio de programas de
capacitacéo, sobre sua responsabilidade e os cuidados
que devem ter para fornecer alimentos com qualidade.

Todo estabelecimento que produz alimentos deve
obedecer a exigéncias e padrdes previstos na legislagao
vigente, baseados nas Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF). As BPF abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias e pelos servicos
de alimentacao a fim de garantir a qualidade sanitaria
e a conformidade dos produtos alimenticios com
regulamentos técnicos (BRASIL, 2004). No Brasil, as BPF
séo obrigatorias para todos servicos de alimentagéo e
estdo pautadas nas Portarias MS n° 1.428/1993 e SVS/MS
n°326/1997, Portaria CVS n°5/2013 e nas Resolucdes da
Direcéo Colegiada RDC n°216/2004 e 275/2002 (BRASIL,
2013).

A literatura dispde de varios trabalhos avaliando
a adequacéo das BPF em estabelecimentos produtores
de alimentos, bem como trabalhos avaliando o nivel
de conhecimento dos manipuladores de alimentos
em diferentes paises (AMOA-AWUA et al., 2007,
MALHOTRA et al., 2007; CAKIROGLU e UCAR,
2008; SANTOS et al., 2008; CAMPOS et al., 2009;
GONZALEZ et al., 2009; MELLO et al., 2010;
CARDOSO et al., 2011; VIDAL et al., 2011; ABDUL-
MUTALIB et al., 2012). No entanto, poucos trabalhos
avaliam o impacto de cursos de capacitacao na
aquisicao de conhecimento pelos manipuladores de
alimentos, principalmente no Brasil. Dessa forma, este
trabalho teve por objetivo fazer um levantamento do
perfil socioeconémico e profissional de manipuladores
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de alimentos, além de avaliar o impacto de um curso de
capacitacdo em Boas Préaticas de Fabricacéo realizado
na cidade de Araraquara-SP, Brasil.

I 2 Casuistica e métodos

2.1 Selecao dos manipuladores de alimentos

Participaram, desta pesquisa, 192 manipuladores
de alimentos que frequentaram um curso de capacitacao
em Boas Préticas de Fabricacao oferecido pela Escola
Técnica Estadual Prof®. Anna de Oliveira, em parceria
com o Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e
Similares, na cidade de Araraquara-SP, Brasil. O curso
teve duragdo de 12 horas, distribuidas em trés dias, tendo
por objetivo transmitir conceitos de boas préticas de
higiene e manipulacéo de alimentos, para proprietarios e
funcionarios de diversos estabelecimentos alimenticios da
regido. Os topicos abordados foram: i) higiene pessoal;
i) higiene ambiental; iii) controle de temperatura; iv)
contaminacao dos alimentos, e v) doencas transmitidas
por alimentos.

Os manipuladores foram convidados a participar
voluntariamente da pesquisa, a qual obteve aprovacéao do
Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da Universidade Estadual Paulista “Julio
de Mesquita Filho”, Campus de Araraquara (Protocolo
CEP/FCF/CAr n°01/2009).

2.2 Instrumento de coleta de dados

Foram desenvolvidos e aplicados dois
questionarios, ambos apresentados nas Tabelas 1 e 2 do
Material Suplementar. O primeiro questionario, composto
por 13 questbes de multipla escolha, baseadas nos
tépicos abordados no curso ministrado, foi aplicado para
avaliar o conhecimento dos manipuladores de alimentos
sobre Boas Praticas de Fabricacao. Este foi aplicado
aos manipuladores em dois momentos distintos: antes
(avaliacdo diagnostica) e depois (avaliacéo final) do
curso, sendo que, no segundo momento, o questionario
foi acrescido de uma questao, com o intuito de se
identificar a percepcéo dos participantes em relagao
ao curso. As respostas dos manipuladores de alimentos
neste questionario foram categorizadas como corretas ou
incorretas, além da opgao ‘nédo sei responder’, inserida
como alternativa em cada questédo, de forma a evitar
acertos ao acaso pelos participantes.

O segundo questionario aplicado, composto por
15 questbes abertas e de multipla escolha, teve por
objetivo fazer um levantamento do perfil socioeconémico
e profissional dos manipuladores de alimentos. A
elaboracéao deste baseou-se em formulario utilizado pelo
Instituto Brasileiro de Geografia Estatistica (IBGE, 2009)
para levantamento de informacdes sobre mao de obra
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Tabela 1. Perfil socioecondmico e profissional dos manipuladores de alimentos.

Idade (anos)
16-20
21-30
31-40
>40
Sexo
Feminino
Masculino
Estado civil
Casado
Solteiro
Divorciado
Vidvo
Relagdo estavel
Escolaridade
Analfabeto
1° grau incompleto
1° grau completo
2° grau incompleto
2° grau completo
Ensino superior
Nao sabe informar
Estuda atualmente
Sim
Nao
Fez/faz curso supletivo de 1° grau
Sim
Nao
Fez/faz curso supletivo de 2° grau
Sim
Nao
Possui carteira assinada
Sim
Nao
Trabalha como auténomo
Sim
Nao
Tempo de trabalho no estabelecimento
< 6 meses
> 6 mesesalano
> 1a<2anos
>2a<5anos
>5a<10 anos

> 10 anos

Desempregado

n (%)

38 (20,0
63 (33,0
42 (22,0
49 (

)
)
)
25,0)

3 (2,0)

n (%)

Proprietario do estabelecimento

Sim 41 (21,0)

N&o 151 (79,0)
Renda mensal

Até 1 SM* 9 (5,0)

>1a<2SM* 143 (74,0)

>2a<3SM* 8 (4,0)

>3a<5SM* 10 (5,0)

> 5 SM* 16 (8,0)

Nao declarado 3(2,0)

Desempregado 3(2,0)
Possui beneficios extrassalariais

Nao 118 (61)

Sim 74 (39)
Horas de trabalho/dia

Até 6 h 13 (7,0)

Até 8 h 38 (20,0)

Até 10 h 122 (63,0)

Até 12 h 9 (5,0)

Mais de 12 h 10 (5,0)
Trabalha hora extra

Sim 113 (59,0)

Nzo 76 (39,0)

Desempregado 3(2,0)
Tipo de remuneragao por hora extra

Banco de Horas 6 (5,0)

Banco de Horas e Folga 1(1,0)

Banco de Horas e Salario 3(3,0)

Folga 6 (5,0)

Saléario 79 (70,0)

Salario e Folga 5 (4,0)

N&o remunerado 13 (12,0)
Possui curso na area de alimentos

Sim 23 (12,0)

N&o 169 (88,0)
Experiéncia prévia na area de alimentos

Sim 75 (39,0)

N&o 82 (43,0)

Primeiro emprego 35 (18,0)
Motivo de participacao no curso

Ampliacao dos Conhecimentos 69 (36,0)

Exigéncia da Vigilancia Sanitaria 90 (47,0)

Ampliacdo dos Conhecimentos e Exigéncia da 25 (13,0)

Vigilancia Sanitéria

Ampliacdo dos Conhecimentos e Outros 1(0,5)

motivos

Outros motivos 7 (3,5)

Escolaridade: 1° grau (equivale a 1* a 8% série do Ensino Fundamental); 2° grau (equivale a 1° ao 3° ano do Ensino Médio). *SM: Saléario
minimo = R$465,00 - Medida Proviséria n® 456/2009 de 30/01/2009 (BRASIL, 2009).
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no Brasil, bem como em dados da literatura, além de
contar com a contribuicdo de profissionais da area de
Ciéncias Sociais.

Os questionarios desenvolvidos foram utilizados
em um teste-piloto com 30 manipuladores de alimentos,
resultando em pequenas modificacdes das questdes
elaboradas antes da pesquisa definitiva, realizada no
periodo de junho a novembro de 2009.

2.3 Analise estatistica

Os resultados foram tabulados em planilhas
do Microsoft Excel 7.0 para Windows, versdo 2003,
e analisados estatisticamente por meio do Teste
Qui-Quadrado, com nivel de significancia de 5% (p<0,05),
para determinar diferencas entre as respostas dos
manipuladores no questionario de conhecimento sobre
BPF antes e depois do curso ministrado. O programa
OpenEpi (Open Source Epidemiologic Statistics for Public
Health), versao 2.3, foi utilizado para a anélise estatistica.

I 3 Resultados e discussao

3.1 Perfil socioecondmico e profissional dos
manipuladores de alimentos

A Tabela 1 apresenta os dados referentes ao perfil
socioecontmico e profissional dos manipuladores de
alimentos que participaram deste trabalho. Dentre os 192
participantes, a maioria era do sexo feminino (63,0%),

Tabela 2. Tipos de beneficios extrassalariais relatados pelos
manipuladores de alimentos.

Beneficio n (%)
VT 23 (12,0)
VA 11,0)
PS 1,0)
INS 1,0)
VT e VA
VT e INS
VA e INS
VA e PS
VA e Bonificagdo
VA e Comisséo
INS e PS
VT, VA e PS
VT, VA e PO
VT, VA e INS
VT, VA, e Bénus por meta
VT, VA, INS e PS
VT, VA, PS, PO e CF
N&o recebe
Desempregado 3 (2,0)
Total 192 (100,0)

VT: Vale Transporte; VA: Vale Alimentacéo; PS: Plano de Saude; PO:
Plano Odontoldgico; INS: Insalubridade; CF: Convénio com Farmacia.
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de solteiros (42,0%) e de jovens, com idade entre 21 e
30 anos (33,0%). A predominancia de individuos jovens
atuando na area de alimentos, observada neste estudo,
€ similar ao resultado encontrado por Malhotra et al.
(2007) na India, por Tan et al. (2013) na Malasia e por
Gonzales et al. (2009) no Brasil, cujos manipuladores
de alimentos integrantes das pesquisas apresentavam,
em sua maioria, idade inferior a 40 anos. A insercéo
de individuos jovens nesta area de atuagdo é comum
e requer a necessidade de capacitacéo profissional,
considerando-se que, muitas vezes, € sua primeira
experiéncia profissional e uma excelente oportunidade
para implantar conceitos de higiene e boas praticas na
manipulag&o dos alimentos.

Quanto a escolaridade, 55,0% dos manipuladores
informaram possuir 2° grau completo, sendo que 13,0%
relataram estar frequentando escola para concluir os
estudos. Segundo Cakiroglu e Ugar (2008), existe uma
relacdo direta entre o nivel educacional de manipuladores
de alimentos e suas praticas de higiene, o que torna
importante o conhecimento dessas informacfes no
planejamento de cursos de capacitacéo.

Em relacido ao perfil profissional, a maioria dos
manipuladores (76,0%) possui registro em carteira de
trabalho e renda mensal de um a dois salarios minimos
(74,0%), estabelecido em 465 reais, no ano de 2009
(BRASIL, 2009). Cerca de 18,0% dos manipuladores
trabalham como autdbnomos e 21,0% s&o proprietarios
do estabelecimento. Diferentemente dos funcionarios, os
proprietarios de estabelecimentos que participaram da
pesquisa relataram possuir renda mensal de até cinco
salarios minimos. Além da remuneracéao financeira, 118
(61,0%) manipuladores relataram receber beneficios
extrassalariais, conforme apresentado na Tabela 2.

Os locais de trabalho mencionados pelos
manipuladores inclufram: supermercado (13,5%);
restaurante (11,0%); lanchonete (6,0%); restaurante e
lanchonete (13,5%); cafeteria (8,0%); padaria (4,0%);
acougue (3,0%); carrinho de lanche (2,0%); cantina
escolar (2,0%); quitanda (2,0%); buffet (2,0%); doceria
(1,0%); pastelaria (1,0%); pizzaria (1,0%); padaria e
pizzaria (0,5%); padaria e buffet (0,5%), e outros locais
(27,0%). Observe-se que houve também manipuladores
desempregados (2,0%). Desses manipuladores, a maior
parte relatou trabalhar no mesmo local por periodo
inferior a cinco anos (77,0%). Quanto a jornada de
trabalho, a maioria dos participantes (63,0%) assinalou
a opgéo de até 10h trabalho/dia, sendo que apenas 0s
proprietarios dos estabelecimentos relataram jornada
superior a 12h/dia. Além disso, 59,0% dos manipuladores
informaram trabalhar horas extras, sendo que a maioria
(70%) recebia remuneracao adicional por essas horas
(Tabela 1).
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Dentre os 192 participantes, apenas 23 (12%)
disseram ja possuir algum tipo de curso sobre manipulagao
de alimentos e 39,0% relataram possuir experiéncia
anterior nessa area. Os principais motivos que levaram
0s manipuladores a participar do curso de BPF ministrado
foram ampliacao dos conhecimentos (36,0%) e exigéncia
da Vigilancia Sanitaria (47,0%). Na medida em que a
exigéncia da Vigilancia Sanitaria foi o principal motivo
que levou os manipuladores de alimentos a participar
do curso, fica evidente a importancia de suas acées
no ambito de orientar e monitorar os estabelecimentos
alimenticios, de forma a promover a qualificagéo
profissional e a qualidade dos alimentos.

3.2 Conhecimento dos manipuladores de alimentos
sobre Boas Praticas de Fabricacao

O questionario desenvolvido para avaliar o
conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre
Boas Praticas de Fabricacéo foi aplicado no primeiro
(avaliacdo diagndstica) e ultimo (avaliacao final) dia de
curso. A Tabela 3 apresenta a porcentagem de respostas
assinaladas corretamente para cada questéao respondida
nas avaliacOes diagnostica e final. A Figura 1 apresenta a
média de acertos agrupando as questoes de acordo com
0s temas abordados no curso de capacitacado em BPF.

Questoes

Tabela 3. Prevaléncia de respostas corretas na avaliacdo diagnoéstica e final aplicada aos manipuladores de alimentos®.

Todos os temas avaliados apresentaram aumento
significativo no numero de questdes assinaladas
corretamente na avaliagao final em relacéo a diagnostica
(p<0,001; Teste Qui-Quadrado). As questoes referentes
ao item ‘doencas transmitidas por alimentos’ foram as que
tiveram a maior porcentagem de acertos na avaliacao
diagnostica (82%) e final (94%). Verificou-se ainda que
o item ‘controle de temperatura’ foi o que apresentou a
menor porcentagem de acertos na avaliacédo diagndéstica
(41%); no entanto, esse percentual praticamente dobrou
na avaliacéo final, passando para 81% de respostas
corretas.

Ainda sobre o item ‘controle de temperatura’,
destaca-se que a questdo de numero um foi a que
apresentou percentual mais baixo de acertos na avaliagao
diagnéstica, sendo que apenas 11% dos participantes
consideraram correta a informacdo de que a faixa
de temperatura que varia de 5 a 65 °C ¢ favoravel ao
desenvolvimento microbiano (Tabela 3). No entanto, na
avaliacdo final, esse percentual de acertos se elevou
para 90%. A manutencao de alimentos sob temperatura
inadequada, também conhecida como zona de perigo
(entre 5 e 65 °C), favorece a proliferagdo microbiana,
sendo que seu efetivo controle esta relacionado a
prevengdo das doencas transmitidas por alimentos. As
preparacdes quentes devem ser mantidas a 60 °C por, no

Respostas corretas
n (%)
Avaliacao final

Avaliacao
diagndstica

1. Qual a faixa de temperatura considerada zona de risco, ou seja, aquela que 22 (11,0) 73 (90,0)
favorece o crescimento da maioria dos microrganismos?

2. Como vocé poderia evitar que uma Doenca Transmitida pelos Alimentos (DTA) 74 (39,0) 118 (61,0)
ocorra em pratos muito manipulados, como um salpicdo de frango?

3. As doencas de origem alimentar ocorrem devido a? 157 (82,0) 181 (94,0)
4. O que pode ocorrer com os alimentos em geral, se ndo forem bem cozidos? 143 (74,0) 178 (93,0)
5. Assinale a alternativa mais completa sobre as possiveis fontes de contaminacao 116 (60,0) 120 (63,0)
dos alimentos.

6. Qual a maneira correta de secar as maos? 126 (66,0) 172 (90,0)
7. Qual das alternativas ¢ um exemplo de contaminagéo cruzada, que pode 90 (47,0) 154 (80,0)
acontecer durante a manipulacao dos alimentos?

8. Qual a maneira correta de preparar a solucdo clorada para higienizagéo de 90 (47,0) 158 (82,0)
utensilios, equipamentos e ambientes?

9. Qual o uniforme béasico dos manipuladores de alimentos? 164 (85,0) 178 (93,0)
10. Assinale a alternativa correta em relagdo a lavagem das maos. 145 (76,0) 165 (86,0)
11. Se o cloro acabar no seu local trabalho, qual a outra maneira de higienizar os 58 (30,0) 149 (78,0)
equipamentos e utensilios?

12. Apos lavar com agua e sabdo os equipamentos e utensilios, o que se deve 93 (48,0) 175 (91,0)
fazer para eliminar os microrganismos?

13. A principal razdo para o controle de pragas é que elas... 144 (75,0) 175 (91,0)
*Prevaléncia apresentada com base na soma das respostas corretas para as questdes de multipla escolha.

Braz. J. Food Technol, Campinas, v. 17, n. 2, p. 166-176, abr./jun. 2014 170



http://bjft.ital.sp.gov.br

Perfil socioecondmico e profissional de manipuladores de alimentos e o impacto positivo de um curso de capacitacao

em boas praticas de fabricacao
DEVIDES, G. G. G. et al.

100 89 86 o
76 — 81 82

80 71

60 50 54

R 41
40
20
0

Higiene Higiene Controle de Contaminagéo Doengas
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por alimentos

@ Avaliagdo diagndstica O Avaliagéo final

Figura 1. Distribuicdo percentual das médias de respostas corretas nas avaliages diagnostica e final, segundo os temas abordados

no curso de capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacéo.

maximo, seis horas, ou acima de 65 °C, por até 12 horas,
enquanto que as preparacdées frias devem ser mantidas
em temperatura de refrigeracéo abaixo de 5 °C (ABERC,
2003; BRASIL, 2004; WHO, 2006). De maneira geral, 0s
itens ‘controle de temperatura’ e ‘higiene ambiental’ foram
0S que apresentaram o maior percentual de diferenca
entre as avaliagbes diagndstica e final: 40 e 36%,
respectivamente, demonstrando a influéncia positiva do
curso de capacitacdo na aquisigdo de conhecimentos
para os manipuladores de alimentos.

A percepcao dos manipuladores de alimentos
sobre o curso também foi avaliada por meio da questédo
de numero 14, acrescentada ao questionario aplicado
na avaliac&o final. No geral, 87% dos participantes
assinalaram ter aprendido mais sobre BPF no curso de
capacitacdo ministrado do que com as experiéncias
profissionais do dia a dia (assinalada por 9%), enquanto
que 4% dos participantes assinalaram ambas as opcdes
de resposta.

E importante ressaltar que cursos de capacitacdo
sdo fundamentais para divulgacédo de informacdes e
para o estimulo a participacdo e compreensédo dos
conceitos transmitidos. No entanto, estes ndo garantem
que o manipulador mude seus habitos de trabalho. Para
tanto, é necessario que o manipulador tenha percepcao
do risco, ou seja, tenha consciéncia da importancia e
dos agravos ocasionados pelas atividades que exerce.
Somente assim este serda capaz de modificar o seu
comportamento e incorporar novas atitudes (GERMANO,
2003; KNOX, 2000).

Il 4 Conclusodes

Os dados obtidos neste trabalho permitiram tracar
o perfil socioecondmico e profissional dos manipuladores
de alimentos participantes de um programa de
capacitacéo em Boas Préticas de Fabricacao na cidade
de Araraquara-SP. Esse conhecimento é fundamental
para o planejamento de politicas publicas e programas
de educacédo sanitaria, bem como para implementacéo
e monitoramento de medidas de controle pautadas nas
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Boas Préticas de Fabricacdo. Além disso, 0s resultados
obtidos nas avaliacGes diagnostica e final demonstraram
que o curso de capacitacao repercutiu de forma
positiva na aquisicdo de conhecimentos, indicando a
necessidade de aperfeicoamento constante, através de
cursos regulares ou de reforco para todos os envolvidos
na manipulacao de alimentos, visando a qualidade dos
produtos e a seguranga alimentar dos consumidores.
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Material Suplementar

Tabela 1. Questionario para avaliacao diagnodstica e final aplicado aos manipuladores de alimentos participantes de um curso de
capacitagéo em Boas Préticas de Fabricacdo na cidade de Araraguara-SP.

1) Qual a faixa de temperatura considerada zona de risco, ou seja, aquela que favorece o crescimento da maioria dos

microrganismos?

a) Entre 5 e 100 °C

b) Entre 35 e 80 °C

c) Entre 5 e 65 °C*
)
)

d) Entre 10 e 35 °C

e) Entre 0 e 100 °C

f) Nao sei

2) Como vocé poderia evitar que uma Doenca Transmitida pelos Alimentos (DTA) ocorra em pratos muito manipulados, como
um salpicdo de frango? Assinale apenas a alternativa correta.

a) Descongelaria o frango dentro da geladeira

b) Cozinharia muito bem os alimentos

c) Resfriaria rapidamente os alimentos em pequenas porcdes depois de prontos

d) Lavaria as latas e a embalagem dos alimentos, antes de abri-las

e) Todas as respostas estao corretas*

f) Nao sei

3) As doencas de origem alimentar ocorrem devido a:

a) Ingestéo de pratos muito quentes

b) Ingestdo de microrganismos patogénicos ou suas toxinas presentes nos alimentos*

c) Ingestédo de muita comida

d) Nao sei

4) O que pode ocorrer com os alimentos em geral, se ndo forem bem cozidos?

a) As carnes e 0s ovos ficam escuros

b) As carnes e os ovos ficam duros

c) Eles ficam frios

d) Ocorre a diminuicdo no tamanho do alimento

e) Microrganismos podem se desenvolver*

f) Nao sei

) Assinale a alternativa mais completa sobre as possiveis fontes de contaminag&o dos alimentos.
) Maos, boca, nariz e cabelo dos manipuladores de alimentos, utensilios mal higienizados*
) Agua potavel, poeira, maos, nariz e boca dos manipuladores de alimentos

) Utensilios higienizados, poeira e agua contaminada

) Todas as respostas estéo corretas

) N&o sei

6) Qual a maneira correta de secar as maos?

) Toalhas de pano individuais

) Toalhas de pano coletivas

) Avental

) Toalhas de papel n&o recicladas*

e) Uniforme

f) Nao sei

7) Qual das alternativas ¢ um exemplo de contaminagao cruzada, que pode acontecer durante a manipulacéo dos alimentos?
Assinale a alternativa mais correta.

a) Carne crua descoberta na primeira prateleira da geladeira e pudim descoberto na segunda prateleira
b) Esquecer de lavar as méos apoés tocar na carne crua e for manipular carne cozida

c) Usar a mesma colher para mexer uma carne crua e um molho pronto para servir

d) Fritar bifes e coloca-los depois de fritos no mesmo prato em que estavam crus

e) Todos s&o exemplos de contaminagdo cruzada*

f) Nao sei

* Alternativa correta para a questdo de multipla escolha.
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Tabela 1. Continuacéo...

8) Qual a maneira correta de preparar a solugdo clorada para utensilios, equipamentos e ambientes?
a) 1 colher de sopa de cloro para 1 litro de agua*

b) 70 mL de cloro para 1 litro de agua

c) 5 colheres de sopa de cloro para 1 litro de agua

d) 2 colheres de sopa de cloro para 1 litro de agua

e) 100 mL de cloro para 1 litro de agua

f) Nao sei

9) Qual o uniforme bésico dos manipuladores de alimentos? Assinale a alternativa mais completa.
a) Calca e blusa, gravata, avental, e luvas de borracha

b) Calga e blusa, avental, sapatos ou botas, rede ou touca*

c) Calca e blusa, avental, sapatos ou botas

d) Calga e blusa, avental, sapatos, gravata e rede

e) Calca e blusa, avental, rede ou touca e chinelos

f) Nao sei

10) Assinale a alternativa correta em relacéo a lavagem das méaos.

a) Apdés usar o banheiro

b) Apés mudanca de atividade (alimentos crus para alimentos cozidos)

c) Apés mexer no nariz, nos olhos, na boca, nos ouvidos e nos cabelos

d) Apdés mexer em dinheiro, pano de chéo e objetos contaminados

e) Ap6s manipular sobras de alimentos

f) Antes de entrar na area de preparacao dos alimentos

g) Todas as respostas estéo corretas*

h) Nao sei

11) Se o cloro acabar no seu local trabalho, qual a outra maneira de higienizar os equipamentos e utensil
a) Alcool puro

b) Agua

c) Desinfetante e 4gua

d) Agua fervente*

e) Desengordurante e dgua

f) Nao sei

ios?

12) Apds lavar com agua e sab&o os equipamentos e utensilios, o que se deve fazer para matar ainda mais os

microrganismos?

a) Passar desinfetante de eucalipto

b) Enxaguar e jogar alcool puro

c) Aplicar solugéo clorada e deixar agir por 15 minutos ou borrifar alcool 70%*
d) Enxaguar o sabdo com a dgua e secar em estufa

e) Enxaguar o sab&o com a agua e secar com pano de prato limpo
f) Nao sei

13) A principal razdo para o controle de pragas é que elas:

a) Dificultam o trabalho de limpeza

b) Sao portadoras de doengas e podem estragar os alimentos*

c) Causam nojo aos empregados e fregueses

d) Nao sei

QUESTAO ACRESCENTADA NA AVALIACAO FINAL

14) Vocé aprendeu mais sobre Boas Praticas de Fabricac&o na sua experiéncia profissional ou no curso?
a) Na prética do dia a dia
b) Neste curso

* Alternativa correta para a questdo de mdultipla escolha.
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Tabela 2. Questionario para levantamento do perfil socioeconémico e profissional dos manipuladores de alimentos participantes
de um curso de capacitacao em Boas Praticas de Fabricacao na cidade de Araraquara-SP.

1. Idade

Quantos anos vocé tem?

2. Sexo

Feminino

Masculino

3. Estado civil

Casado

Solteiro

Divorciado

Vidvo

Relacao estavel (mora junto)

4. Escolaridade

a) Qual seu grau de instru¢ao atual?
Analfabeto

1° grau incompleto

1° grau completo (1% a 87 série)

2° grau incompleto

2° grau completo (1° a 3° colegial)
Universitario. Qual?

Outro. Qual?

N&o sabe informar

b) Vocé estuda atualmente?

Sim

Nao

c) Ja FEZ ou FAZ supletivo de 1° grau?
Sim

Nao

d) J& FEZ ou FAZ supletivo de 2° grau?
Sim

Nao

5. Vocé possui carteira assinada?

Sim

Nao

6. Vocé trabalha como auténomo?

Sim

Nao

7. Vocé é proprietario do local em que trabalha?
Sim

Nao

8. Qual é o seu salario mensal?

R$

9. Vocé possui beneficios extrassalariais? Quais?
N&o tenho

Vale ou Auxilio transporte

Vale Alimentagéo ou Cesta Basica
Insalubridade (nocivo, ambiente quente ou frio, produtos quimicos, etc.)
Plano de Saude

Plano Odontoldgico

Convénio com farmécia

Outros. Quais?
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Tabela 2. Continuacao...

10. H& quanto tempo vocé trabalha neste local?
Menos de 6 meses

De 6 meses até 1 ano

De mais de 1 ano até 2 anos

De mais de 2 anos até 5 anos

De mais de 5 anos até 10 anos

Mais de 10 anos

11. Jornada de trabalho

a) Quantas horas de trabalho por dia?

______h

b) Vocé faz hora extra?
Sim

Nao

c) Vocé é remunerado por hora extra? De que forma?

Nao

Banco de Horas

Salério / em dinheiro
Folgas

Outro. Qual?

Sim

Nao

Este é meu primeiro emprego na area
12. Assinale qual é o seu local de trabalho atual
Restaurante e Lanchonete
Restaurante

Lanchonete

Carrinho de lanche
Cantina escolar
Supermercado

Padaria

Agougue

Quitanda

Doceria

Rotisseria

Cafeteria

Pastelaria

Buffet

Pizzaria

Outros. Quais?

13. Vocé ja possui algum curso na area de alimentacdo ou manipulagdo de alimentos?

Sim
N&o

14. Vocé possuia algum tipo de experiéncia na area de alimentos antes de trabalhar neste emprego atual?

Sim

Né&o

15. Por que vocé resolveu fazer este curso?
Exigéncia da Vigilancia Sanitaria

Ampliagdo de conhecimentos na area de alimentos e manipulagao

Outros motivos. Quais?
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