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RESUMO

Práticas inadequadas de higiene pelos manipuladores são as principais
causas de contaminação dos alimentos, sendo necessário as unidades de
alimentação e nutrição adotar treinamentos específicos para um
adequado padrão higiênico sanitário. Este trabalho tem como
objetivo conscientizar os manipuladores de alimentos sobre a importância
das práticas de higiene em serviços de alimentação. Foi realizado um
estudo transversal em um Restaurante Comunitário de Brasília, com a
participação de 11 funcionários, sendo todos manipuladores de alimentos
de ambos os sexos com idade entre 20 e 45 anos. A coleta de dados
foi entre os meses de agosto e setembro de 2019, a equipe foi dividida
em dois grupos onde o treinamento foi realizado em dias diferentes para
cada grupo. Utilizou-se apresentação em multimídia e com
auxílio de folder explicativo e ilustrativo, abordando temas como
contaminação, perigos, microrganismos, DTA, boas práticas de higiene e
procedimento operacional padronizado, para um melhor envolvimento e
aprendizagem de todos os funcionários, foi realizado uma dinâmica
utilizando tinta guache e purpurina com o intuito de demonstrar a
propagação dos microrganismos. Aplicou-se o check list
DIVISA SVS/ N°16/2017 para analisar as não conformidades do
estabelecimento no dia 19 de agosto e reaplicado no dia 18 de setembro
para avaliar se houve mudanças após o treinamento, foi utilizado um
questionário com perguntas de dados pessoais e específicas sobre boas
práticas com base no artigo de GARCIA et al, considerado de fácil
linguagem pelos funcionários, aplicado antes e após o treinamento para
avaliar o nível de conhecimentos em práticas de higiene. Foi possível
observar uma mudança nas práticas de higiene adquiridas pelos
manipuladores, devido a uma diminuição de 10,5% das não
conformidades do estabelecimento, em relação ao questionário o número
de acertos após o treinamento foi de 81%. Conclui-se que os
manipuladores de alimentos adquiriram conhecimentos teórico-práticos
para o desenvolvimento das atividades relacionadas à área de produção,
no que diz respeito a práticas de higiene.  
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