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Avaliacdo de conhecimentos, atitudes e praticas de manipuladores de alimentos

em unidades industriais alimentares

Resumo

Uma das principais fontes de contaminacdo de alimentos sdo os manipuladores de
alimentos. Assim, garantir que tém uma adequada formacéo, consciencializagdo e cultura de
seguranca dos alimentos é essencial para prevenir a contaminacao e produzir alimentos
seguros.

Este estudo teve como objetivo avaliar os conhecimentos, atitudes e préaticas de
manipuladores de alimentos de indUstrias produtoras de alimentos ultracongelados e prontos-
a-consumir. Para isso, 95 manipuladores de alimentos de 3 unidades industriais localizadas
no distrito de Lisboa foram entrevistados entre maio e agosto de 2022 utilizando um inquérito
para caraterizacdo sociodemografica e avaliacdo de conhecimentos, atitudes e praticas em
higiene e seguranca dos alimentos.

Os dados obtidos revelaram que a maioria dos manipuladores de alimentos eram
mulheres (83%), com idades compreendidas entre 40 e 59 anos de idade (56%) e com
escolaridade basica ou inferior (61%). A maioria dos entrevistados trabalhava na industria
alimentar ha mais de 5 anos (73%) e ja havia frequentado mais de 5 formacdes (71%) em
higiene e seguranca de alimentos.

Na avaliacdo dos conhecimentos, os resultados revelaram globalmente um bom nivel
médio de conformidade das respostas (80%), contudo verificou-se uma necessidade de
melhoria de conhecimentos sobre o efeito da congelacdo nos microrganismos presentes nos
alimentos, a definicdo de alimento impréprio para consumo e as boas praticas de higiene e de
fabrico relativas a frutas e vegetais. Na avaliacdo de atitudes, os resultados obtidos
demonstraram um nivel médio de conformidade nas respostas de 95% e uma atitude positiva
dos participantes relativamente a importancia da formacdo em higiene e seguranca dos
alimentos. Na avaliacdo das praticas autorrelatadas, o nivel médio de conformidade das
respostas dos participantes também foi elevado e superior a 80% na maioria das questbes.

No geral, este estudo demonstrou que os manipuladores de alimentos tinham bons
niveis de conhecimentos, atitudes e praticas em higiene e seguranga alimentar, existindo
ainda assim a possibilidade de melhoria nalguns aspetos. Para tal, a estratégia de intervencéo
formativa devera ser adaptada como forma de promover e melhorar a consciencializacéo e

cultura de seguranca dos alimentos entre os manipuladores de alimentos.

Palavras-Chave: Manipuladores de alimentos, seguranca dos alimentos,

conhecimentos, atitudes, praticas



Knowledge, attitudes and practices assessment of food handlers in industrial
food units

Abstract

One of the main sources of food contamination is food handlers. Thus, ensuring that
they have adequate food safety training, awareness and culture is essential to prevent
contamination and make safe food.

This study aimed to assess the knowledge, attitudes and practices of food handlers
from industries producing deep-frozen and ready-to-eat foods. For this, 95 food handlers from
3 industrial units located in the Lisbon district were interviewed between May and August 2022
using a survey for sociodemographic characterization and assessment of knowledge, attitudes
and practices in hygiene and food safety.

Obtained data revealed that the majority of food handlers were women (83%), aged
between 40 and 59 years old (56%) with basic or lower education (61%). Most of the inquired
had been working in the food industry for more than 5 years (73%) and had already attended
more than 5 training courses (71%) in food hygiene and safety.

In knowledge assessment, the results showed a good overall average compliance level
with the answers (80%), however there was a need to improve knowledge about the effect of
freezing on microorganisms present in food, the definition of food unfit for consumption and
good hygiene and handling practices related to fruit and vegetables. In attitudes assessment,
the results obtained showed a 95% average level of compliance within the inquired and a
positive attitude of the participants regarding the importance of training in hygiene and food
safety. In the assessment of self-reported practices, the average compliance level of the
participants' answers was also high and above 80% in most questions.

Overall, this study showed that food handlers had good levels of knowledge, attitudes
and practices in hygiene and food safety, although there is still room for improvement in some
aspects. To this end, the training intervention strategy should be adapted as a way of

promoting and improving food safety awareness and culture among food handlers.

Keywords: Food handlers, food safety, knowledge, attitudes, practices
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1. Introducéo

As doencas de origem alimentar afetam milhdes de pessoas anualmente, com
milhares de casos a culminar na morte do consumidor (WHO 2022). A presenca de perigos
nos géneros alimenticios interfere com a seguranga dos mesmos. Alimentos com bactérias,
virus, parasitas ou substancias quimicas prejudiciais sdo a causa de mais de 200 doencas em
humanos e, como tal, a seguranca dos alimentos é considerado um problema de saude
publica (WHO 2022).

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (World Health Organization — WHO) as
principais causas de contaminacdo de géneros alimenticios que podem contribuir para a
ocorréncia de surtos de toxinfecdo alimentar estdo associados a matéria-prima e agua
contaminadas, a tempos e temperaturas inadequados para a conservagao e processamento
de géneros alimenticios e a contaminagfes cruzadas decorrentes de mas praticas de higiene
(WHO 2022), em especial, de higiene pessoal e de higiene dos equipamentos e utensilios que
contactam com os alimentos (Sousa 2008; Jones et al. 2008a; Jones et al 2008b; Cunha et
al. 2014).

Em todos os casos, 0os manipuladores de alimentos tém responsabilidades claras na
higiene e seguranga de alimentos. Como tal, € muito importante compreender se 0s
manipuladores de alimentos tém formacao adequada em matéria de higiene e seguranca dos
alimentos e de que forma sdo consciencializados para a cultura de seguranca dos alimentos,
dando cumprimento a legislacdo associada em vigor (Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29
de abril).

A industria alimentar portuguesa é das indUstrias com maior peso na hossa economia
(INE - Instituto Nacional de Estatistica 2021) e em 2020 empregava mais de 100.000 pessoas
(FIPA 2022), podendo-se presumir que a grande maioria dos empregados sejam
manipuladores de alimentos.

Como tal, estudar esta industria, avaliando a formacdo de higiene e seguranca dos
alimentos dos seus manipuladores de alimentos e a cultura de seguranca dos alimentos que
apresentam, é deveras importante para identificar oportunidades de melhoria nos programas
de formacao existentes e na seguranga dos alimentos.

Assim, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar os conhecimentos, atitudes e
préaticas autorrelatadas de manipuladores de alimentos em unidades industriais produtoras de
alimentos ultracongelados e prontos-a-consumir. Para tal, utilizou-se um inquérito que foi
realizado de forma presencial junto dos manipuladores de alimentos de trés unidades

industriais alimentares localizadas no distrito de Lisboa, entre maio e agosto de 2022.



2. Reviséao Bibliografica

2.1. A industria alimentar em Portugal

A industria agroalimentar reline trés grandes setores de atividade: agricultura, inddstria
transformadora e comércio alimentar (Moura 2011). A industria transformadora dos produtos
alimentares é responsavel por transformar matérias-primas de origem animal e vegetal em
produtos alimentares que serdo disponibilizados no mercado para consumo direto, quer
humano, quer de animais domésticos (ENEI 2013).

Em Portugal, a industria alimentar € fundamental para a estratégia de crescimento do
pais, contribuindo diretamente para o aumento das exportagcdes e autossuficiéncia alimentar
(SISAB 2022). Em 2020, a industria alimentar (exceto bebidas) foi responséavel por 15.4% do
volume de negocios da totalidade da industria transformadora portuguesa, com 14.1%
(11 856 525 x 10*€) do total da venda de produtos e prestagio de servicos, em que 79.1% da
sua producéo foi vendida nacionalmente e 20.9% foi vendida para mercados externos (INE
2021). Das exportacdes, 80.5% ocorrem para o mercado da Unido Europeia (UE), sendo que
as restantes exportacdes foram direcionadas para o mercado Extra-UE.

Estes valores indicaram um decréscimo da 0.7% da producao vendida em relacéo a
2019, sendo que se fez sentir de forma mais intensa nas vendas para o mercado nacional e
para 0 mercado Extra-UE, em contrabalanco com o mercado Intra-UE que teve um
crescimento. O consumo aparente também diminuiu 3,7% em 2020, em resultado
principalmente do decréscimo intenso das importacdes, tendo as exportacdes e a producao
nacional decrescido de forma menos significativa (INE 2021).

Estes decréscimos poderao ser o resultado do impacto da atual pandemia da COVID-
19 (Coronavirus Disease 2019 - Doenca por Coronavirus 2019), a refletir-se em varias
dimensdes, com o setor alimentar e os seus trabalhadores a serem uma das areas mais
afetadas (Banco de Portugal — BdP and INE 2020). Adicionando o impacto da atual pandemia
da COVID-19, que ainda é pouco mensuravel, com a atual guerra na Ucrania, que também
potencia uma incerteza a nivel de reservas mundiais de cereais e de fertilizantes, e com a
atual crise energética, criou-se um estado de grande instabilidade que se prevé que impacte
grandemente a industria alimentar, o pais e 0 mundo. Sera deveras interessante acompanhar
o desenvolvimento da situagdo mundial e o evoluir da industria nestas circunstancias.

A industria alimentar carateriza-se por ser um setor altamente competitivo onde,
apesar de as empresas de menor dimensédo serem predominantes, o efeito de escala é
deveras importante, 0 que se comprova pela existéncia de algumas conhecidas grandes
multinacionais na area. Tem uma acentuada atomicidade e grande disperséo, quer geografica
qguer por setor de atividade, em que predominam as micro e pequenas empresas
(COMPETEZ2020 2016).



Em 2021 existiam 5739 empresas registadas como unidades industriais alimentares
(exceto bebidas), com um volume de negécios de 14556 milhées de euros, empregando
84400 pessoas (BdP 2022). Analisando a tabela 1, verifica-se que apesar de ter havido um
aumento constante entre 2014 e 2019, em 2020 e em 2021 houve uma retracdo dos
indicadores apresentados, provavelmente devido ao efeito da pandemia da COVID-19,
notando-se, no entanto, uma recuperagao positiva em relacdo ao volume de negdcios das

vendas e servigos.

Tabela 1. Evolucao das industrias transformadoras alimentares (exceto bebidas) de 2014 a
2021 com base em vendas e colaboradores (adaptado de BdP 2022).

Ano 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
N° de Empresas 6113 6198 6230 6296 6289 6334 5902 5739
Vendas e servicos (M€) 11715.8 11983.5 12257.3 13199.8 13547.7 13804.7 13315 14556
Pessoas ao servigo (N°) 82800 85541 88663 90899 92175 94713 87226 84400

Em relag&o ao tipo de unidades industriais alimentares, analisando a tabela 2 verifica-
se o0 esperado, com as empresas de grande dimensao em menor nimero, mas com o0 maior
volume de neg6cios e um quarto dos trabalhadores da industria alimentar (exceto bebidas).
Mais de 90% das empresas sao micro ou pequenas, representando menos de 20% do volume

de negdcios e menos de 42% de pessoas ao servico.

Tabela 2. Classes de dimensao das empresas alimentares (exceto bebidas) em 2021 (adaptado
de BdP 2022).

Tipo de Empresa Micro Pequena Média Grande
N° de Empresas - % (n) 72.59% (4166) 21.28% (1221) 5.14% (295) 0.99% (57)
Volume de negdcios 3.54% 14.74% 37.72% 44.00%
N° de pessoas ao servico 13.31% 28.35% 32.74% 25.60%

Segundo a Autoridade de Gestdo do Programa Operacional de Competitividade e
Internacionalizacdo (COMPETE2020), nos ultimos anos tem-se assistido a uma alterag&o no
perfil das unidades industriais alimentares, baseada na preocupacdo com a qualidade da
matéria-prima, a diferenciacdo do produto, a aposta no design e na marca e a
internacionalizagdo (COMPETE2020 2016). Em conjunto com a melhoria dos sistemas de
seguranca dos alimentos, esta alteracéo refletiu-se na confianca cada vez mais expressiva de
novos consumidores e de novos mercados, fazendo com que a indUstria alimentar ocupe um
espaco de relevo na economia portuguesa, ndo somente pelo seu peso econémico, mas
também pela criacdo de produtos genuinos e frescos, merecedores da confianga intrinseca
dos consumidores (SISAB 2022).



O Regulamento (CE) n°® 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
Janeiro de 2002, que determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria
de seguranca dos géneros alimenticios, define género alimenticio ou alimento para consumo
humano como qualquer substancia ou produto, transformado, parcialmente transformado ou
nao transformado, destinado a ser ingerido pelo ser humano ou com razoaveis probabilidades
de o ser.

Para garantir a seguranca dos alimentos, a indlstria alimentar tem de obedecer a
requisitos gerais e especificos aplicaveis (DGAV 2022). A Direcdo-Geral de Alimentacdo e
Veterinaria (DGAV) oferece a informacao de apoio aos operadores do setor alimentar que
pretendem produzir, manusear ou distribuir alimentos para consumo humano, em
cumprimento dos requisitos legais nacionais e da Unido Europeia com um resumo dos aspetos
gue devem ter em atencédo para abrir um estabelecimento alimentar, incluindo os relativos ao
seu licenciamento, producéo, higiene, aditivos, rotulagem e alergénios, entre outros (DGAV
2022).

2.2. Doencas de Origem Alimentar

Estima-se que, no mundo, todos os anos 600 milhGes de pessoas adoecem apos
ingerir alimentos contaminados e 420.000 dessas pessoas acabam por morrer, resultando na
perda de 33 milhBes de anos de vida saudavel (DALYs) (WHO 2015). A populacdo mais
afetada por desnutricdo e doenca sdo as criancas, as gravidas, os idosos e os individuos
debilitados. Sobre as suas causas, de acordo com a WHO, mais de 200 doencas transmitidas
por alimentos sdo geralmente de natureza infeciosa ou téxica e sdo causadas por bactérias,
virus, parasitas ou substancias quimicas, como toxinas, pesticidas ou aditivos, que entram no
corpo através de alimentos contaminados (WHO 2022). Ou seja, a presenca de perigos nos
alimentos interfere com a sua higiene e seguranca (WHO 2022).

Um surto de toxinfecdo alimentar, que inclui as intoxicagdes alimentares e as infe¢gdes
alimentares, é definido como uma doenca infeciosa ou toxica que afeta dois ou mais
individuos, causada, ou que se suspeita ter sido causada, pelo consumo de um género
alimenticio contaminado por microrganismos, suas toxinas ou metabolitos (INSA 2019). A
infecdo alimentar é provocada pela ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos
patogénicos que se multiplicam no nosso organismo em guantidade suficiente para provocar
doenca (ex.: Salmonella spp., Campylobacter spp., Escherichia coli, etc.) e tem um periodo
de incubagdo geralmente longo, de 24 a 72 horas, desde a ingestdo do alimento ao
aparecimento de sintomas (Safemed 2015). A intoxicagdo alimentar é provocada pela
ingestdo de alimentos contaminados por toxinas produzidas pelos microrganismos (ex.:

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium botulinum) com um periodo de incubacgéo
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geralmente curto, por vezes de apenas algumas horas (Safemed 2015). As doencas que
resultam da ingestdo de alimentos que contém substéncias quimicas téxicas ou venenos
também sdo consideradas intoxicagbes alimentares (Safemed 2015). Em todos os casos, a
contaminacdo do alimento pode ocorrer de forma impercetivel, sem alterar as suas
carateristicas organoléticas e, mesmo assim, causar doenca.

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro, e com a WHO e
FAO (2009), enquanto um “perigo” € um agente bioldgico, quimico ou fisico presente nos
géneros alimenticios ou nos alimentos para animais, ou uma condicdo dos mesmos, com
potencialidades para provocar um efeito nocivo na saude do consumidor, “risco” € uma fungéo
da probabilidade de um efeito nocivo para a salude e da gravidade desse efeito, como
consequéncia de um perigo.

Um agente biolégico carateriza-se por ser um organismo causador de doenca,
incluindo bactérias, virus, parasitas ou priées, conhecendo-se mais de 250 tipos diferentes
causadores de doencas de origem alimentar (Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econdmica — ASAE 2022a). Os agentes biolégicos sao a causa estimada de cerca de 90%
das doencas infeciosas transmitidas por alimentos, podendo encontrar-se em quase todos 0s
alimentos. No entanto, a sua transmissdo resulta, na maioria dos casos, da utilizacdo de
metodologias inadequadas nas Ultimas etapas da confecéo ou da distribuicdo (ASAE 2022a).
A prevencdo, reduzindo ou até mesmo eliminando o risco apresentado por este tipo de perigo
bioldgico, pode ser feita quando o produto alimentar € submetido a tratamentos térmicos
adequados (WHO and FAO 2009; FAO and WHO 2020).

De acordo com o Relatério Especial N°2 (RE2 2019) do Tribunal de Contas Europeu
(TCE), os perigos quimicos sao substancias que podem provocar efeitos adversos na saulde
e gue ocorrem naturalmente ou sao adicionadas durante a producdo ou manipulacdo dos
alimentos. Sdo exemplos disso os ingredientes alimentares regulamentados (ex.: aditivos), os
residuos da cadeia alimentar (ex.: medicamentos veterinarios, pesticidas), os contaminantes
(ex.: poluentes ambientais, contaminantes derivados da transformagéo) e os materiais que
entram em contacto com os alimentos (RE2 2019). A presenca de muitos dos contaminantes
guimicos nos alimentos é inevitavel, sendo mesmo considerada inofensiva se ocorrer em
niveis reduzidos, pelo que foram definidos valores limite nos alimentos, com o seu controlo e
monitorizacao a ser obrigatério em todos os paises da Unido Europeia (ASAE 2022a).

Um agente fisico pode ser um objeto estranho ou matéria estranha, tal como vidros,
metais, pedras, madeiras, plasticos, 0ssos, cabelos, carogos de frutas, entre outros, que
provocam efeitos imediatos se ingeridos pelo consumidor, podendo causar lesdes mecanicas
no aparelho digestivo, de que sdo exemplos a quebra de dentes, cortes ou perfuracdo de
mucosas, ou sufocagdo (AIHSA and UA 2009; ASAE 2022b). Os perigos fisicos podem advir

do proprio alimento ou de materiais com 0s quais estes contactaram diretamente (FAO and
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WHO 2020). Os manipuladores de alimentos podem ser a origem do perigo fisico (APHORT
2008; AIHSA and UA 2009).

As doencas causadas por toxinfecbes de origem alimentar causam uma pressao
substancial sobre os sistemas de saude, comércio e turismo, enquanto reduzem a
produtividade econdémica e ameagcam 0s meios de subsisténcia, quer a nivel individual, quer
a nivel coletivo (WHO and FAO 2009). Para Cunha (2021), a seguranca dos alimentos tem
uma relevancia biolégica, social e econémica. As preocupacdes com as doencas toxinfeciosas
de origem alimentar tornaram-se proeminentes na ultima década, devido ao rapido aumento
do consumo de alimentos fora de casa e do consequente desenvolvimento da industria
alimentar (Rifat et al. 2022). Gallian (2007) verificou que os padrdes alimentares mundiais das
Gltimas décadas tém mudado devido ao processo de urbanizagéo e globalizacdo e Naska et
al. (2015) referiram que a alimentacdo fora de casa esta em franca expansao devido a falta
de tempo e a dificuldades associadas a preparacao dos alimentos, juntamente com a procura
crescente por alimentos diversificados, praticos e acessiveis.

Sousa (2008) e Cunha et al. (2014) observaram que os fatores que podem contribuir
para a ocorréncia de surtos de toxinfecdo alimentar sao: matéria-prima e agua contaminadas,
tempos e temperaturas inadequados para a conservacdo e processamento de géneros
alimenticios, contaminac¢fes cruzadas decorrentes de mas praticas de higiene (em especial,
de higiene pessoal e de higiene dos equipamentos) e dos utensilios que contactam com o0s
alimentos. Para Auad et al. (2019) os manipuladores de alimentos desempenham um papel
essencial na garantia da seguranca dos alimentos em toda a cadeia de producdo e
armazenamento de alimentos, devendo aderir a boas praticas de higiene pessoal e de
manipulacdo de alimentos. Todd et al. (2007) reportaram que a manipulacédo imprépria dos
alimentos pelos manipuladores tem sido responsavel por surtos de toxinfecdo alimentar em
todo o mundo. Também Mcintyre et al. (2012) observaram que entre as causas principais dos
surtos de doencas transmitidas por alimentos estdo as mas praticas de manipulacdo de
alimentos dos trabalhadores.

A declaracéo de surtos de origem alimentar tornou-se obrigatoria desde 2005 em todos
os Estados-Membros da Unido Europeia (Directive 2003/99/EC). No entanto, em Portugal,
existem poucos dados relativos as doencas de origem alimentar devido ao reconhecimento e
notificacéo destas doencas dependerem de fatores como a participa¢do dos consumidores, 0
registo dessas notificaces e das acdes desenvolvidas pelas autoridades alimentares e de
saude com responsabilidade de vigilancia sanitaria, traduzindo-se numa subavaliagdo e numa
incorreta percecdo da sua importancia (Oliveira 2022). O facto de a maioria dos afetados por
toxinfecéo alimentar ndo recorrer a um servico de saude e, quando o faz, raramente ser sujeito
a andlises que permitam identificar o agente responsavel, contribui para este cenéario (CUF
2020).



Para prevenir a contaminagédo dos alimentos é entdo fundamental manter uma boa
higiene pessoal e cumprir as boas préaticas de manipula¢do, bem como ser zeloso para com
os demais requisitos de higiene geral (programa de pré-requisitos) e os principios da Analise
de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control
Point) (DGAV 2022).

2.3. Segurancga dos Alimentos

De acordo com o Codex Alimentarius, 0 conceito de seguranca dos alimentos, do
inglés food safety, esta relacionado com a garantia de que o alimento ou género alimenticio
esta livre de qualquer agente que promova risco a satde do consumidor ou a sua integridade
fisica, quando preparados e/ou consumidos de acordo com o uso previsto (Shaw 2007; WHO
and FAO 2009). A seguranca dos alimentos requer uma abordagem integrada, contemplando
toda a cadeia de abastecimento “do prado ao prato”, passando pela producédo de alimentos
para consumo animal, pela producdo primaria, pela transformacdo dos alimentos, pela
armazenagem, pelo transporte e pela venda a retalho até chegar ao consumidor final. A
gestao da seguranca dos alimentos em todos estes setores implica varias etapas que visam
reduzir e/ou eliminar o risco de potenciais perigos nos géneros alimenticios (WHO and FAO
2009). Ja o conceito de seguranca alimentar, em inglés food security, visa garantir que todos
os individuos dispdem de capacidade social, fisica e econémica para adquirir géneros
alimenticios de qualidade, seguros e nutritivos, na quantidade adequada em qualquer parte
do mundo (FAO 2003).

A seguranca dos alimentos é um conceito altamente objetivo, referindo-se a todos os
perigos que podem tornar um alimento prejudicial para a satde do consumidor, integrando-se
no conceito mais amplo de qualidade alimentar, isto €, 0 conjunto de caracteristicas do produto
alimentar que influéncia o valor do produto para o consumidor (FAO and WHO 2003). Segundo
a ASAE, a qualidade de um género alimenticio pode ser definida como o conjunto de
propriedades e caracteristicas de um alimento, relativas a matérias primas ou ingredientes
utiizados na sua elaboracdo (natureza, composicdo, pureza, identificagdo, origem e
rastreabilidade), assim como o0s seus processos de elaboragdo, armazenamento e
embalamento, utilizados na apresentacéo do produto final ao consumidor (ASAE 2022). E um
conceito altamente condicionado pelo contexto social, cultural e econémico do consumidor, 0
gual se mostra cada vez mais exigente.

Em todo o mundo a seguranca dos alimentos assume um relevo significativo, apesar
dos avancos tecnoldgicos, politicas locais e investimentos nos ultimos anos, com gestores de
saude, investigadores e organizagfes a tentarem encontrar estratégias para mitigar os riscos

e consequéncias das toxinfe¢Bes alimentares (Cunha 2021). A seguranca dos alimentos é



entdo uma responsabilidade partilhada por governos, indastria, produtores, meio académico
e consumidores que requer um esfor¢co multissetorial (WHO 2016).

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
janeiro de 2002, também conhecido como “Lei dos Alimentos”, determina os principios e
normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA) e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos alimentos,
centrando-se em atingir um elevado nivel de salude e de vida humana, de saude e bem-estar
animal, de fitossanidade e de protecdo do ambiente ao longo da cadeia agroalimentar.

Em 2004, a Unido Europeia adotou o “Pacote Higiene”, incluindo o Regulamento (CE)
n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abiril, relativo a higiene dos
géneros alimenticios, e o Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal.

De forma a garantir uma politica de seguranca dos alimentos completa,
acompanhando a evolucdo da ciéncia e das exigéncias do consumidor, a legislacdo europeia
esta em constante atualizacdo com varios atos legislativos a serem frequentemente revistos,
alterados ou revogados e novos a serem aprovados.

A responsabilidade da higiene dos géneros alimenticios é atribuida diretamente aos
varios intervenientes na cadeia alimentar pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril,
realcando o papel fundamental dos programas de pré-requisitos (PPR) nos operadores do
setor alimentar e a necessidade da implementacdo de sistemas de autocontrolo baseados
nos principios de HACCP.

Em consequéncia, na industria alimentar, de forma a garantir a higiene e seguranca
dos alimentos e a ajudar os operadores a controlar os perigos, deve ser implementado um
sistema de gestdo da seguranca dos alimentos (Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro;
Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril), comummente conhecido como SGSA, que consiste
num sistema holistico de atividades de prevengéo, preparagdo e autocontrolo para a gestéo
da higiene e da seguranca dos géneros alimenticios, sendo uma ferramenta pratica para
controlar o ambiente e o processo de producdo dos alimentos (CE 2016). O sucesso da
implementacéo e manutencdo dos SGSAs € amplamente reconhecido como sendo devido a
formacdo dos manipuladores de alimentos (Agueria et al. 2018). Os SGSAs devem possuir
uma abordagem preventiva, tendo como objetivo eliminar ou reduzir perigos para evitar
potenciais riscos que poderdo causar dano ao consumidor (ASAE 2007). Adicionalmente, os
SGSAs melhoram a confianga do consumidor no fornecimento de géneros alimenticios e
fornecem uma base normativa para o comércio nacional e internacional de alimentos (FAO
2006).



Os PPR referem-se entdo as praticas e procedimentos que servem de base a
implementacdo dos principios do sistema HACCP, ajudando os operadores da industria
alimentar a alcancar padrdes mais elevados de seguranca dos alimentos (CE 2016). Tém
como proposito prevenir a ocorréncia de perigos nos alimentos e aplicam-se especificamente
a estruturas e equipamentos, ao plano de higienizacéo, a controlo de pragas, a abastecimento
de 4gua, a recolha de residuos, a materiais em contacto com alimentos, a higiene pessoal, a
formacdo, a manutencéo de instalacdes, a matérias-primas, a transporte, a rastreabilidade, a
controlo de temperatura, a boas préaticas de fabrico e a resposta as emergéncias (Reg. (CE)
n.° 178/2002, de 28 de janeiro; Baptista 2003; Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO
and FAO 2009).

Alguns dos pontos cruciais para garantir a seguranca dos géneros alimenticios sdo a
atitude proativa e preventiva dos manipuladores de alimentos na gestao do risco, a correta
execucdo dos procedimentos e praticas de higiene e a verificacdo da conformidade de
procedimentos de higienizacéo (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO and FAO 2009).
Realca-se ainda que os requisitos do sistema HACCP deverao ter flexibilidade suficiente para

serem aplicaveis em todas as situacgdes, incluindo em micro e pequenas empresas (CE 2016).

2.4. Codigo de Boas Praticas

De uma forma alargada, entende-se por boas praticas os aspetos diretamente
relacionados com os alimentos, bem como todas as medidas complementares de suporte,
gue contribuem para a garantia da sua seguranca (Oliveira et al. 2021). Cada operador da
empresa do setor alimentar (OESA) pode criar 0 seu guia ou manual de boas préaticas com
base na sua prépria singularidade, nos principios do Codex Alimentarius e na legislacdo em
vigor, ou aplicar um guia ou manual de boas praticas elaborado por uma associa¢éo do setor
alimentar que seja adequado as suas condicdes, devendo nesse caso verificar se todas as
atividades da empresa estdo abrangidas pelo manual (CE 2016). Quando uma entidade do
setor alimentar elabora e divulga um guia ou manual de boas praticas, cumpre as respetivas
Autoridades Competentes avaliar e verificar a conformidade do guia ou manual, para a sua
devida aprovacao e divulgacao (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; CE 2016).

Estes guias ou manuais de boas praticas podem ser aplicados em qualquer OESA,
especialmente naqueles em que a manipulacdo de alimentos se faz em conformidade com
procedimentos bem conhecidos, e que fazem normalmente parte da formacgéo profissional
habitual, sendo que a sua utilizagdo pode ajudar o OESA a controlar os perigos existentes e
a demonstrar que cumpre a legislacdo em vigor (CE 2016).

Os guias ou manuais de boas praticas geralmente combinam boas praticas de higiene
(BPH) e boas préaticas de fabrico (BPF), estabelecendo um conjunto de medidas para

assegurar que as praticas envolvidas durante as operagdes sdo adequadas para garantir
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alimentos seguros, contribuindo para uma maior qualidade dos alimentos e melhores praticas
comerciais (CE 2016; Oliveira 2022). A descri¢do dos procedimentos deve ser clara e de facil
entendimento e as instrucdes de trabalho devem estar expostas em locais estratégicos (ex.:
lavatorios, instalacdes sanitarias e vestiarios), de forma a possibilitar que os trabalhadores
sejam constantemente informados para que facilite e favoreca a sua correta execucao (WHO
and FAO 2009). As BPH e as BPF incidem sobre os cuidados que os manipuladores de
alimentos devem ter nas diferentes fases de manipulacéo dos alimentos, desde a rececado das
matérias-primas até ao seu consumo.

Na rececdo das matérias-primas deve ser verificada as condi¢cdes de higiene do
transporte das mercadorias, a integridade da embalagem, a rotulagem, a data de validade, as
condicdes especiais de conservacdo quando for caso disso, a temperatura dos géneros
alimenticios refrigerados e congelados, as caracteristicas organoléticas dos produtos e a
separacao adequada entre produtos com caracteristicas diferentes (APHORT 2008; AIHSA
and UA 2009).

Na armazenagem, os locais de armazenamento devem permanecer limpos e
organizados, as prateleiras ou estrados devem ser de material resistente e facilmente
higienizavel, deve-se separar os produtos alimentares dos produtos ndo alimentares, os
produtos devem estar devidamente embalados ou acondicionados em embalagens proprias
para alimentos com o rétulo de origem junto do produto e deve ser efetuada uma correta
rotacao de stocks, quer usando o método “First in — First out” (FIFO) ou o método “First expired
— First out” (FEFO) (APHORT 2008; ASAE 2022c). No caso da armazenagem em frio positivo
(0O - 5°C) o tempo de conservacdo €é geralmente curto, havendo uma reducdo do
desenvolvimento microbiano, o que atrasa, mas ndo impede a deterioracdo dos alimentos.
Neste caso deve haver circulacdo de frio, deve ser efetuado o controlo das temperaturas
através de termdmetros colocados no seu interior, devem ser usados estrados/prateleiras em
material liso, resistente e de facil higienizacdo e os produtos devem ser separados a fim de
evitar contaminag&o cruzada e transmissdo de cheiros (ASAE 2022c). Na armazenagem em
frio negativo (geralmente <-18°C) o tempo de conservacdo é mais longo, havendo uma
reducdo maior da atividade microbiana. O frio negativo impede o desenvolvimento de
microrganismos patogénicos, inibindo-os, mas nao os eliminando por completo, pelo que a
maioria deles pode sobreviver, recuperar durante a descongelacdo e depois desenvolver-se
e/ou produzir toxinas nos alimentos, se as condigbes forem favoraveis. Neste tipo de
armazenagem, os produtos devem ser acondicionados de forma a evitar possiveis
gueimaduras pelo frio, as embalagens devem ser integras e estar rotuladas, a arrumagéo
deve permitir a circulacdo do ar e a descongelacdo do equipamento deve ser efetuada
regularmente (ASAE 2022c).
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Na preparacao de alimentos deve ser usado o sistema de “marcha em frente” entre
preparacéo, confecéo e distribuicdo para evitar a contaminacdo cruzada (APHORT 2008). A
preparacéo de alimentos crus deve ser feita em zonas diferentes ou momentos diferentes de
onde se manipulam alimentos confecionados, deve-se utilizar diferentes equipamentos e
utensilios, como facas ou tdbuas de corte (ex.: aplicar sistema de cores nos utensilios para
diferentes usos) para alimentos crus e alimentos cozinhados, deve-se higienizar todo o
material que entre em contacto com produtos crus ou que esteja potencialmente contaminado
imediatamente apls a sua utilizacdo, deve-se guardar os alimentos em embalagens ou
recipientes fechados, para que ndo haja contacto entre alimentos crus e alimentos cozinhados
e deve-se guarda-los no frio (APHORT 2008). Na descongelacdo de alimentos deve-se
manter os alimentos descongelados na embalagem original ou num recipiente adequado para
evitar contaminagdo, devendo ser descongelados em refrigeracdo para prevenir o
desenvolvimento microbiano e ndo se podendo voltar a congelar os alimentos depois de
descongelados (ASAE 2022c). Os legumes e frutos consumidos crus (inteiros, cortados ou
ralados) devem ser lavados em agua fria corrente para remover poeiras e outros
contaminantes, devem ser mergulhados numa solugéo desinfetante apropriada, devem ser
enxaguados muito bem com agua corrente, devem ser preparados com utensilios
desinfetados e maos bem higienizadas e, quando armazenados no frio, devem ser
devidamente protegidos (AIHSA and UA 2009). A preparacdo de carnes deve ser feita em
zona propria ou devidamente higienizada, com rapidez e a carne nédo deve ficar exposta na
mesa de trabalho a temperatura ambiente (ASAE 2022c). A preparacao de pescado deve ser
feita em zona prépria ou devidamente higienizada, sendo que depois de preparado deve ser
mantido refrigerado e devidamente acondicionado e os materiais, utensilios e superficies de
trabalho devem ser lavados e desinfetados apds cada utilizacdo (ASAE 2022c).

A confecéo € uma etapa muito importante na reducéo ou eliminacao microbiana e deve
ser efetuada de modo a preservar 0 maximo possivel do valor nutritivo dos géneros
alimenticios, respeitando as temperaturas recomendadas (APHORT 2008); quando aplicada
a alimentos de origem animal, estes devem atingir temperaturas superiores a 85°C no seu
interior (ASAE 2022c).

Visto que se deve manter a temperatura dos produtos fora da zona de perigo, i.e. entre
6°C e 65°C, o arrefecimento de alimentos confecionados deve ser feito 0 mais rapidamente
possivel, devendo para tal ser usados equipamentos de arrefecimento rapido (ex.: abatedor
de temperatura), deve ser evitada a eventual recontaminacdo e o armazenamento em
refrigeracdo deve ser feito logo apos o arrefecimento rapido (APHORT 2008; ASAE 2022c).
Caso se proceda a congelacao, esta sé pode ser feita em equipamentos de congelacédo rapida

em que o alimento é congelado no mais curto intervalo de tempo possivel (AIHSA and UA
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2009). Nesta fase, o armazenamento destes alimentos deve seguir os procedimentos
indicados anteriormente.

No embalamento deve-se verificar se 0s materiais de acondicionamento e
embalamento ndo constituem uma fonte de contaminagéo dos alimentos, deve-se verificar o
estado das embalagens antes do seu uso, deve-se garantir as condi¢des de higiene do local
de embalamento e deve ser realizado de modo a minimizar a manipulacdo dos alimentos
(APHORT 2008).

Na expedicdo também deve ser cumprido o sistema de “marcha em frente” (AIHSA
and UA 2009). Em relacdo ao transporte, este deve ser feito no menor tempo possivel e deve-
se respeitar as temperaturas indicadas para transporte do produto, mantendo-se a cadeia de

frio sempre que o produto assim o necessite (AIHSA and UA 2009).

2.5. Manipulador de alimentos

De acordo com o Codex Alimentarius, a definigdo de manipulador de alimentos inclui
gualquer pessoa que manipula diretamente os alimentos, embalados ou néo, os
equipamentos e utensilios utilizados nos alimentos, e as superficies que entram em contacto
com os alimentos (WHO and FAO 2009).

Ha um predominio do sexo feminino em atividades profissionais ligadas & manipulacao
de alimentos pela relacao tradicional entre as mulheres e as atividades domésticas, tais como
cozinhar, tornando-as mais propensas a assumirem este tipo de atividades (Martins 2012;
Vitoria et al. 2021). De acordo com Cunha et al. (2014), sdo também mais facilmente
contratadas para trabalhos que envolvam essas atividades. Considerando a definicdo de
manipulador de alimentos do Codex Alimentarius, Valero et al. (2016) afirmam que o0s
manipuladores de alimentos podem ser vetores de contaminacdo direta de alimentos, ao
transmitirem agentes potencialmente patogénicos aos alimentos, e indiretamente, ao
favorecerem a contaminacgao cruzada. De facto, devido a prépria natureza do seu trabalho, os
manipuladores de alimentos acabam por ser determinantes para a seguranca dos géneros
alimenticios.

A contaminagdo cruzada ocorre qguando 0s microrganismos e/ou outras substancias
prejudiciais a salde humana sao involuntariamente transferidos de um objeto para outro ou
para o préprio alimento (EFSA 2022). Essa transferéncia pode ocorrer através de utensilios,
de equipamentos, de superficies, de pessoas ou de outros alimentos. Para prevenir a
contaminacao cruzada, de forma direta ou indireta, a higiene pessoal é necessaria e essencial,
sendo este um dos topicos mais pertinente das boas préaticas de manipulagdo (WHO and FAO
2009). Howes et al. (1996) e Baptista e Saraiva (2003) referiram que os manipuladores de
alimentos sdo uma das principais fontes de contaminacao dos alimentos, pelo que um elevado

grau de higiene pessoal € deveras necessario para mitigar esse efeito.
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De salientar que, segundo Adesokan et al. (2015), os manipuladores de alimentos
podem ser portadores assintomaticos de agentes potencialmente patogénicos, podendo
consequentemente servir como fonte de contaminacdo para os alimentos. Para Cunha et al.
(2014) o comportamento do manipulador de alimentos tem uma grande influéncia na
contaminacdo de alimentos, podendo reduzir a sua qualidade e seguranca final. Varios
estudos associam a toxinfecdo alimentar a mas praticas de manipulacdo de alimentos
(Clayton et al. 2002; Mcintyre et al. 2012). Entretanto, llles et al. (2018) observaram uma forte
relacéo entre os conhecimentos dos manipuladores de alimentos em higiene e seguranca dos
alimentos e a contaminacdo microbiolégica de utensilios que entram em contacto com
alimentos em cantinas escolares.

As maos dos manipuladores de alimentos também contribuem para a contaminacéo
cruzada, com Carrasco et al. (2011) e Vitoria et al. (2021) a afirmarem que sdo mesmo um
dos principais responsaveis por essa transferéncia. A transferéncia pode ocorrer da mao para
a superficie ou vice-versa, da mao para o alimento ou vice-versa, ou uma combinacao destes,
sendo um exemplo a transferéncia que ocorre quando o manipulador de alimentos atua huma
superficie suja, indo depois manipular alimentos sem proceder a higienizacdo das maos entre
essas operacfes. Soares et al. (2012) verificaram que a maioria dos manipuladores de
alimentos tinham as maos contaminadas com Staphylococcus aureus, e Lee et al. (2017)
mostraram que 48% dos manipuladores de alimentos cujas maos foram analisadas para
determinacdo microbiologica tinham Salmonella spp. presente, concluindo que é comum a
presenca de agentes potencialmente patogénicos nas maos quando ndo € efetuada uma
correta higienizacdo das mesmas. Bencardino et al. (2021) afirmaram que a higienizacao
adequada das maos, juntamente com uma boa higiene pessoal, sdo medidas essenciais para
prevenir a contaminacao dos alimentos.

E, por isso, extremamente importante que os manipuladores de alimentos cumpram
as boas praticas de manipulacédo dos géneros alimenticios (WHO and FAO 2009). Para tal,
os manipuladores de alimentos devem receber formag&o adequada, de forma a que apliquem
0s conhecimentos obtidos durante a manipulacdo de alimentos, para prevenirem a
contaminacdo dos alimentos e todas as consequéncias para a saude publica e para a
economia que dai podem advir (Adesokan et al. 2015). Nos contetdos da formacéo deveréo
ser considerados, entre outros, os temas que envolvem a contaminagdo cruzada, a
higienizacdo das maos, as doencgas transmitidas pelos alimentos e as boas préaticas de
manipulacdo (Mello et al. 2010).

De realgar que os manipuladores de alimentos podem apresentar um viés otimistico,
isto €, entenderem que o risco de serem responsaveis por transmitirem doencgas de origem
alimentar € baixo (Cunha et al. 2019), pelo que podem considerar que ndo tém a necessidade

de receber formacéo em higiene e seguranca dos alimentos.
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2.6. Higiene Pessoal

Como referido anteriormente, os manipuladores de alimentos, pelo contacto direto que
mantém com os alimentos devido a prépria natureza do seu trabalho, constituem
potencialmente um importante veiculo de contaminacdo. De forma a garantir que 0s
trabalhadores que entram em contacto com os géneros alimenticios, direta ou indiretamente,
ndo os contaminam, a higiene pessoal € necessaria e essencial, podendo esta ser entendida
como o estado geral de limpeza e aprumo do corpo e da roupa dos individuos que manipulam
os alimentos (Silva 2007; WHO and FAO 2009).

Assim, o estado de saude do manipulador de alimentos assume elevada importancia,
uma vez que um manipulador de alimentos que tenha uma doenca facilmente transmissivel
através dos alimentos apresenta elevado risco de comprometer a seguranca dos alimentos
(Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; WHO and FAO 2009). Por isto, sempre que sofram
ou sejam portadores de uma doenca ou que apresentem, por exemplo, feridas infetadas,
infecBes cutaneas ou diarreia, devem informar o seu responsavel para que este possa avaliar
a situacao e, assim, tomar a decisdo sobre as medidas convenientes a tomar (Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril). Estas medidas incluem a possibilidade de dispensar o manipulador
de alimentos afetado de atividades que requeiram a manipulacdo de alimentos ou a sua
entrada em locais onde se manipulem alimentos, durante o periodo necessario, caso se
verifique a possibilidade de contaminacédo direta ou indireta dos alimentos (Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril). Posto isto, qualquer pessoa que exerca atividade como manipulador
de alimentos tem de possuir uma ficha de aptiddo médica comprovando que apresenta um
estado de saude adequado para o desenvolvimento das suas funcbes (Decreto-Lei n.°
102/2009, de 10 de setembro).

Todos os trabalhadores que laborem num local em que sejam manipulados alimentos,
deverdo manter um nivel elevado de asseio individual e deverdo usar indumentaria adequada,
limpa, completa e, quando necessario, que confira protecdo (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29
de abril). Deve existir uma zona de vestiarios, fora do local de laboracéo, para que a roupa e
outro material de uso pessoal seja guardada, de forma a que a roupa do exterior ndo constitua
uma fonte de contaminacdo, e que permita vestir a indumentéria adequada, sendo que,
durante o periodo de trabalho apenas se pode usar a indumentaria de uso exclusivo ao local
de trabalho, ndo se devendo usar roupas pessoais por cima da farda (Silva 2007). Devem
usar calcado apropriado e exclusivo ao local de trabalho, bem como touca ou barrete, que
cubra a totalidade do cabelo (ASAE 2022c). A utilizacdo de mascara evita que 0s aerossois
produzidos pelos manipuladores de alimentos contactem com os alimentos pelo que, no setor
alimentar, pode ser um elemento Util na prevencdo de contaminagdo dos alimentos (SNS
2020).
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Tal como abordado anteriormente, as maos dos manipuladores de alimentos séo,
muitas vezes, uma fonte de contaminagéo para os alimentos. O manipulador de alimentos
deve apresentar as unhas sempre limpas, curtas e sem verniz, constituindo a area em seu
redor e sob as mesmas um ambiente favoravel ao crescimento microbiano, devendo por isso
ser alvo de maior atencao durante a higienizacao. Ter as unhas roidas ndo € uma boa prética
de higiene, uma vez que favorece a manutencdo e sobrevivéncia de agentes patogénicos,
mesmo apos a higienizacdo das maos (McNeil et al. 2001; Jumaa 2005). Também nao é uma
boa pratica ter as unhas compridas, uma vez que a sujidade se acumula mais facilmente
guando estas se apresentam compridas (WHO 2009).

Permite-se a utilizacdo de luvas para evitar a transferéncia de microrganismos
patogénicos, que possam existir na superficie das méaos, no entanto, Green et al. (2006),
observaram que o contacto das méos de manipuladores de alimentos, tanto sem luvas como
com luvas, com o alimento, contribuiram para a ocorréncia de surtos de toxinfecdes
alimentares, porque existe igualmente risco de contaminagéo cruzada caso a higienizacdo
das maos e das luvas nado seja realizada corretamente, 0 que anula o propésito da sua
utilizacdo. O uso de luvas s6 deve ser feito apés a higienizacdo das maos, devendo ser
substituidas quando sujas, rasgadas ou transpiradas, nunca devendo o manipulador de
alimentos soprar para dentro das mesmas, lava-las com agua e sabonete liquido ou reutiliza-
las e, apls a sua utilizacdo, devem ser descartadas para o lixo comum, seguindo-se a
higienizacdo imediata das maos (SNS 2020). Salienta-se que devido a falsa sensacéo de
seguranca que estas dao ao utilizador (Michaels 2004) e ao facto de ndo permitirem ao
utilizador sentir sujidade nas maos, € menos provavel que a higienizacdo das maos ocorra em
atividades com uso de luvas.

A utilizacdo de adornos, como anéis, relégios, pulseiras, brincos, colares ou outros
itens constituem locais de acumulacdo de residuos, apresentando o risco de aumento da
carga microbiana alojada nas maos e pulsos e dificultando a higienizacdo de toda a sua
superficie, para além de que podem cair nos alimentos, potenciando o risco de contaminag&o
dos alimentos e de dano para o proprio manipulador de alimentos. Assim, 0 uso deste tipo de
adornos é desaconselhado nas areas de manipulacdo de alimentos (Trick et al. 2003; WHO
and FAO 2009).

A presencga de algum corte, ferida ou escoriagdo, especialmente nas maos de um
manipulador de alimentos representa um risco para o alimento, para o consumidor e, ainda,
para o manipulador, mesmo que n&o o impeca de exercer a sua atividade. Os cortes, feridas
ou escoriagfes sao locais favoraveis a multiplicacdo de microrganismos (Thanni et al. 2003)
e devem ser protegidos com um penso rapido colorido e impermeavel, colocando luvas ou

dedeiras, de forma a estarem protegidas de forma impermeavel (WHO and FAO 2009).

15



E ainda de realcar que todos os manipuladores de alimentos no devem apresentar
comportamentos de risco, tais como fumar, cuspir, comer, espirrar, tossir, roer as unhas e
tocar nos olhos, cabelo, boca, nariz e ouvidos, lavando imediatamente as maos caso tal

aconteca (Silva 2007).

2.7. Formacado em manipulacdo de alimentos

A formacédo em higiene e segurancga dos alimentos € essencial para garantir a correta
manipulacdo dos mesmos e devera ser ministrada a todos os manipuladores de alimentos.
Para o garantir, o Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril, impde a exigéncia legal aos
OESA de dar formacao aos seus funcionarios, de forma a assegurar que tém instrucéo e/ou
formacdo adequadas em matéria de higiene e seguranca dos alimentos, para que estejam
preparados para o exercicio das suas funcbes, assegurando simultaneamente a
consciencializacdo da sua importancia na seguranca dos alimentos (WHO and FAO 2009).
Como tal, é da competéncia do OESA assegurar-se de que os manipuladores de alimentos
demonstram competéncias suficientes e estdo sensibilizados para os perigos identificados e
para 0s pontos criticos (caso existam) durante os processos de producdo, armazenagem,
transporte e/ou distribuicdo (CE 2016).

Enguanto estratégia na prevencao de toxinfecbes alimentares, a formacdo em higiene
e seguranca dos alimentos tem-se revelado eficaz, no entanto, para Yiannas (2009), de forma
a implementarem comportamentos adequados, os manipuladores de alimentos tém que estar
conscientes da sua responsabilidade como parte integrante da seguranca dos alimentos.

Dos manipuladores de alimentos espera-se uma atitude proativa no controlo de riscos
higiossanitarios, enquanto que dos responsaveis pelo desenvolvimento e manutencédo dos
SGSAs se espera, em adicdo, uma supervisdo quanto ao cumprimento dos principios da
legislacdo alimentar (Reg. (CE) n.°178/2002, de 28 de janeiro; Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29
de abril). Para que o consigam, os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencédo dos
SGSAs devem receber formagédo adequada sobre a aplicacdo dos PPR e dos principios do
HACCP (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril; CE 2016).

Para Egan et al. (2007) um dos grandes desafios que os operadores do setor
alimentar enfrentam é a motivacdo dos manipuladores de alimentos na aplicagdo dos
conhecimentos adquiridos na formacdo. Todos os manipuladores de alimentos devem
assumir comportamentos adequados durante o desempenho das suas tarefas, tendo
consciéncia da sua funcédo e responsabilidade na protecdo dos alimentos relativamente a
contaminacéo e deterioracao.

Uma acao de formacgdo adequada n&o se limita a participagdo em cursos de formacao
formais (CE 2016), podendo ser uma acdo de formacao profissional (quando realizadas por

entidades formadoras certificadas), publica ou privada, ou a¢des de sensibiliza¢do na propria
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empresa ou posto de trabalho, como por exemplo, afixacdo de instrucdes de trabalho e
distribuicdo de documentos informativos (ex.: manuais de boas praticas), acompanhados da
devida explicacdo (Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro; WHO and FAO 2009). Quando se trata
de uma acao de formacéo profissional em matéria de higiene e seguranca dos alimentos, esta
consiste na exposicdo de conteudos relativos aos programas de pré-requisitos, com o objetivo
de estimular o desenvolvimento de competéncias adequadas por parte dos manipuladores de
alimentos face as suas responsabilidades profissionais (Baptista 2003; Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29 de abiril).

A formacao continua deve ser incentivada, pois, com a constante atualizacdo da
legislacao, os procedimentos e praticas mais atuais em matéria de higiene e seguranca dos
géneros alimenticios devem ser continuamente transmitidos e clarificados junto dos
manipuladores de alimentos com o objetivo de melhorar as suas praticas (Lei n.° 7/2009, de
12 de fevereiro; WHO and FAO 2009).

Para manter a continuidade da formacao, esta deve ser feita a intervalos regulares, a
cada 6 a 12 meses (Cunha et al. 2019), e a sua eficacia deve ser avaliada (Soares et al. 2012).
Em concordancia, Liu et al. (2015) referem que a implementacdo de a¢cbes de formacéo
recorrentes podera resultar em melhorias significativas no comportamento dos manipuladores
de alimentos em relacdo a higiene, mesmo quando existe um nivel baixo de conhecimentos
em higiene e seguranca dos alimentos. No entanto, apesar de a formac¢éo e a educacdo em
higiene e seguranca dos alimentos poderem ser vistos como uma ocasiao de aprendizagem,
planeada com o objetivo de aprimorar os conhecimentos sobre atividades relacionadas ao
trabalho, também pode ser vista como uma fonte de mudancgas constantes nas praticas e
atitudes dos manipuladores de alimentos, tendo um efeito negativo na sua aprendizagem
(Seaman 2010, Akabanda et al. 2017). Soon et al. (2012) chegaram a conclusbes
semelhantes, indicando que mais acbes de formacdo ndo se refletem em praticas mais
corretas por parte dos manipuladores de alimentos. Ansari-Lari et al. (2010) e Cunha et al.
(2014) verificaram que, apesar de os programas de formacéo continua contribuirem para um
aumento do conhecimento sobre higiene e seguranga dos alimentos, essa aquisicdo de
conhecimentos nem sempre resulta em mudancas positivas nas praticas de manipulacao,
visto que os manipuladores de alimentos possuem diferentes niveis de conhecimentos de
higiene e seguranca dos alimentos. Para Rifat et al. (2022), manipuladores de alimentos com
conhecimentos e que estejam sensibilizados para a cultura da seguranca dos alimentos
podem facilitar a criacdo de um ambiente higiénico nas areas de processamento e
manipulacdo de alimentos.

Agueria et al. (2018) afirmam que os objetivos dos programas de formacédo néo estédo
assegurados nem sao atingidos quando a transmisséo de informag&o € usada como a unica

ferramenta de aprendizagem. Em concordancia, varios autores argumentam que a formacao
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dos manipuladores de alimentos deve contribuir para melhorar as condigbes de higiene na
industria alimentar, alcancar resultados positivos a longo termo e ser adaptaveis a OESA de
gualquer dimenséo (Seaman and Eves 2010; Soares et al. 2013; Oliveira et al. 2016), sendo
que, para tal, € necessario encontrar formas mais eficientes de formar os manipuladores de
alimentos. Varios estudos (Askarian et al. 2004; Egan et al. 2007; Veiros et al. 2009; Medeiros
etal. 2011; Freitas et al. 2014; Cunha et al. 2019; Reynolds and Dolasinski 2019) indicam que
a formac&@o em higiene e seguranca dos alimentos deve dar mais énfase ao uso de técnicas
gue promovam a mudancga comportamental e a aquisicdo de competéncias praticas para a
execucdo dos procedimentos de higiene dos alimentos recomendados, revelando a
necessidade de rever e atualizar o modelo de formagéo dos operadores para que haja uma

melhoria nas praticas de higienizacédo, propondo, por exemplo, o modelo “on the job”.

2.8. Avaliacdo “Conhecimentos, Atitudes e Praticas”

A melhoria de competéncias cientificas e técnicas, o desenvolvimento de ferramentas
bem organizadas e a elaboracdo de programas de formacao eficazes sdo importantes para
um maior nivel de higiene e seguranca dos alimentos (WHO 2009). Uma vez que avaliacéo
da eficacia da formacao em higiene e seguranca dos alimentos é um requisito das normas de
certificacao internacionais, assume-se que 0s programas de formacdo bem projetados e bem
planeados devem ter um impacto positivo no desempenho individual e organizacional
(Jubayer et al. 2020).

Para controlar o processo de producéo e fornecer alimentos seguros, a aplicacdo de
estratégias eficazes para avaliar a producdo de alimentos e prevenir a contaminacdo é
essencial. Nessa perspetiva, a consciéncia dos manipuladores do seu papel critico e da sua
responsabilidade na seguranca dos alimentos, sdo de importancia crucial para manipular
alimentos com seguranca (WHO and FAO 2009).

O modelo de avaliacdo de conhecimentos, atitudes e praticas (do inglés knowledges,
attitudes and pratices - KAP) surgiu na década de 1950 no ambito de estudos sobre
planeamento familiar e sobre populacdo e, atualmente, é amplamente usado para a
investigacao de temas associados a saude (Andrade et al. 2020), como € o caso da seguranca
dos alimentos.

O modelo de avaliacdo KAP é um método quantitativo que revela equivocos ou mal-
entendidos que podem representar obstaculos as atividades que se pretende implementar e
potenciais barreiras 8 mudanca de comportamento (Médicins du Munde 2011). E baseado na
teoria de que as mudancas do comportamento humano sdo divididas em trés processos
sucessivos: a aquisicdo de conhecimento, a geracdo de atitudes e a formacgdo do
comportamento (Ross et al. 1969). Ou seja, apresenta a relacdo progressiva entre

conhecimento, atitudes e comportamento no sentido em que o conhecimento é a base da
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mudanca de comportamento e a crenca e as atitudes séo a forgca motriz da mudanca de
comportamento (Ross et al. 1969).

Em 2003, Martinez Alvarez contextualizou as atividades de formacdo dos
manipuladores de alimentos no conceito de “educacdo para a saude”, no qual diferentes
facetas do comportamento devem ser consideradas nas experiéncias de aprendizagem:
aquisicdo de conhecimento (cognitivo), social/afetivo (valores, atitudes) e competéncias
psicomotoras, para facilitar mudancas voluntarias na direcdo de praticas saudaveis. Para
Jubayer et al. (2020), os manipuladores de alimentos devem possuir um amplo conhecimento
em higiene e seguranca dos alimentos, apresentar uma atitude positiva nesse sentido e aplicar
ambas nas suas praticas, visto que sao a primeira linha de defesa para assegurar alimentos
seguros ao longo de toda a cadeia de abastecimento alimentar “do prado ao prato”, e tal pode
ser atingido com formacao adequada.

Estudos em diferentes paises tém relatado a investigacao dos conhecimentos, atitudes
e praticas de manipuladores de alimentos em diferentes areas do setor alimentar (Ansari-Lari
et al. 2010; Jianu and Golet 2014; Liu et al. 2015; Webb and Morancie 2015; Al-Shabib et al.
2017; Akabanda et al. 2017; Zanin et al. 2017; Lee et al. 2017; Moreb et al. 2017; Reboucas
et al. 2017; Bou-Mitri et al. 2018; Agueria et al. 2018; Auad et al. 2019; Cunha et al. 2019;
Ahmed et al. 2021; Taha et al. 2021; Vitéria et al. 2021; Rifat et al. 2022), demonstrando que
essa avaliacdo € importante para fornecer dados suficientes para acdes de melhoria futuras
(Abdul-Mutalib et al. 2012). Uma melhoria das medidas de higiene e seguranca dos alimentos
na indastria alimentar pode ser conseguida através de intervenc¢des formativas apropriadas,
gue efetivamente abordem as lacunas identificadas nos conhecimentos, atitudes e praticas
dos manipuladores de alimentos em higiene e seguranca dos alimentos.

A revisdo realizada por Zanin et al. (2017) revelou que em sensivelmente metade dos
estudos realizados utilizando o modelo de avaliacdo KAP nao houve evidéncia de aplicacdo
adequada de conhecimentos em atitudes/praticas ou de atitudes em préaticas apés a
formacdo. No entanto, indica que o modelo de avaliagio KAP é o primeiro passo para
entender o ponto de vista do manipulador de alimentos, permitindo identificar a eficacia da
formacdo em higiene e seguranca dos alimentos e priorizar agbes no planeamento de
formacdes (Zanin et al. 2017). Rifat et al. (2022), na sua revisdo sistematica sobre o modelo
de avaliacdo KAP no Bangladesh, concluiram que este € uma estratégia amplamente utilizada
para entender o panorama da higiene e seguranca dos alimentos no setor alimentar,
especialmente numa primeira etapa de investigagdo, afirmando que uma revisdo abrangente
sobre 0s conhecimentos e as praticas de seguranca dos alimentos dos manipuladores de
alimentos em diferentes contextos pode ajudar os formuladores de politicas a entender os
desafios e a sugerir as consideracdes politicas necesséarias. Combinado com observagdes e

entrevistas abertas, o modelo de avaliagdo KAP permite uma exploracdo mais aprofundada
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de uma situacdo ou problema e, potencialmente, destaca aspetos que ainda n&o sao
conhecidos (Médicins du Munde 2011).

O modelo de avaliagdo KAP apresenta limitacfes, como as préticas autorrelatadas
poderem néo corresponder necessariamente ao comportamento real (Mcintyre et al. 2012;
Bou-Mitri et al. 2018), pois podem incluir viés otimistico de resposta pelo inquirido (Ncube et
al. 2017), sendo que os estudos que utilizaram a observagcdo como meio de investigar as
praticas de manipulacdo de alimentos sao limitados (Cunha et al. 2014; Soares et al. 2012;
Souza et al. 2018). Uma das grandes falhas da formacao baseada no método KAP é a
suposicao de que as informacdes recebidas sao traduzidas em praticas e comportamentos
(Auad et al. 2019). Para Cunha (2021), existem limitacbes em relacdo a sua base logica, a
sua modelacao, avaliagédo de praticas e em relacao a sua escala e pontuacgéo.

E essencial para investigadores, profissionais, proprietarios e gestores de servicos de
alimentacédo discutir as potencialidades e limitacdes deste e de outros modelos de avaliacdo
e formacado, para poderem aplicar as melhores estratégias em seguranca dos alimentos,

motivando comportamentos adequados.

3. Materiais e Métodos

3.1. Selecao dos participantes

Para este estudo, 3 unidades industriais produtoras de géneros alimenticios
ultracongelados e prontos-a-consumir localizadas no Distrito de Lisboa foram abordadas para
a realizacao de inquéritos de “Avaliacdo de conhecimentos, atitudes e praticas de higiene e
seguranga dos alimentos de manipuladores de alimentos” aos seus manipuladores de
alimentos.

Os participantes foram informados dos objetivos e método do estudo, tendo a sua
participacdo ocorrido de forma voluntaria e com autoriza¢do escrita, na qual se garantia o
anonimato dos colaboradores e das empresas. A recolha dos dados ocorreu entre 6 de maio
e 30 de agosto de 2022.

3.2. Metodologia da recolha de dados
O inquérito utilizado nas entrevistas para recolha de dados incluiu questbes e
afirmacdes baseadas nos requisitos de higiene e seguranca dos géneros alimenticios
expostos no Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril, nos textos do Codex
Alimentarius: Food hygiene basic texts (WHO and FAO 2009) e nos estudos de Agueria et al.
(2018), Auad et al. (2019), Ncube et al. (2020) e Vitdria et al. (2021).
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A testagem do inquérito efetuou-se numa amostra de 10 individuos, que incluiu 5
manipuladores de alimentos de origem e fung@es variadas e 5 individuos que ndo possuiam
ligacédo profissional a area alimentar. Esta fase de testagem conduziu a revisao do inquérito,
de modo a melhorar a recolha de informagéo.

Na verséo final do inquérito (Anexo 1) foram consideradas 41 questdes e afirmacdes
agrupadas em 4 secc¢Oes. A seccao 1 (Parte |) incluia 11 questdes para a caracterizacéo
sociodemogréfica dos manipuladores de alimentos, a seccao 2 (Parte Il) incluia 10 questdes
para a avaliacdo de conhecimentos, a seccao 3 (parte lll) incluia 10 afirmacdes para a
avaliacao de atitudes e a seccao 4 (Parte 1V) incluia 10 questdes para a avaliacéo de praticas
relativas a higiene e seguranca dos alimentos.

A recolha de dados foi feita através de entrevista presencial aos manipuladores de
alimentos, de forma aleat6ria e sem aviso prévio durante o horario de trabalho normal, de
forma a evitar qualquer alteracdo e/ou preparacdo que pudesse influenciar a recolha de
informacéo.

As respostas foram consideradas conformes quando estavam de acordo com 0s
requisitos de higiene e seguranca dos géneros alimenticios expostos no Regulamento (CE)
n.° 852/2004, de 29 de abril, nos textos do Codex Alimentarius: Food hygiene basic texts
(WHO and FAO 2009), no Cdédigo de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar
(APHORT 2008) e no Cddigo de Boas Praticas para a Restauracéo (AIHSA and UA 2009).
Considerou-se que as respostas ndo estavam conformes quando eram respostas incorretas

ou “nao sabe / ndo responde”.

3.3. Analise de dados
Os dados recolhidos foram registados e organizados com o software Microsoft Office
Excel 2019 ® (Microsoft Corporation, Redmond, Estados Unidos da América). Posteriormente,
recorreu-se ao software Microsoft Office Excel 2019 ® e ao software IBM SPSS Statistics 26
(IBM Corporation, Armonk, New York, Estados Unidos da América) para a analise dos dados

registados.

4. Resultados e Discussao

4.1. Perfil demografico dos participantes
No presente estudo, foi possivel efetuar a recolha de informagédo junto de 95
manipuladores de alimentos, que eram colaboradores a data do estudo nas 3 unidades
industriais produtoras de géneros alimenticios ultracongelados e prontos-a-consumir que

aceitaram participar. Essas unidades industriais tinham por objeto a producdo e
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comercializacdo de pastelaria salgada ultracongelada (crepes e chamucgas), a producéo de
produtos ultracongelados (sopas, refeicbes prontas, guarnicbes/acompanhamentos,
salgados, pastelaria fina e sobremesas) e a producgéo de produtos de pastelaria (bolachas e
biscoitos).

A tabela 3 resume as respostas obtidas na “Caracterizacdo sociodemografica” do
inquérito feito aos manipuladores de alimentos (n=95). Verificou-se um predominio do género
feminino (83.16%; n=79) entre os manipuladores de alimentos estudados (gréafico 1), com o
intervalo de idades compreendido entre os 40 e os 59 anos a ter a maior representacao
(55.79%; n=53) (tabela 3). Realca-se, no entanto, que 31.58% dos inquiridos (n=30) tém entre
20 e 39 anos. O predominio do género feminino em atividades profissionais ligadas a
manipulacao de alimentos é coincidente com os estudos de Mcintyre et al. (2012), Moreb et
al. (2017), Agueria et al. (2018) e Oliveira et al. (2021), que realizaram inquéritos a
manipuladores de alimentos em contextos variados na industria alimentar no Canada, na
Irlanda, na Argentina e em Portugal, respetivamente. Nesses estudos, as mulheres parecem
assumir atividades profissionais de manipulacdo de alimentos com maior frequéncia, uma vez
gue sdo tradicionalmente responsaveis pela manipulacéo e preparacdo de alimentos no
ambiente familiar. Contudo, noutros estudos, nomeadamente nos de Jianu e Chis (2012),
Wambui et al. (2017), Ahmed et al. (2021) e Taha et al. (2021) identificou-se uma supremacia
de homens entre os manipuladores de alimentos na Roménia, no Quénia, no Paquistdo e no
Dubai, respetivamente.

Em relacdo a idade observada, Vitoria et al. (2021) obtiveram resultados semelhantes
em manipuladores de alimentos de cantinas escolares no Brasil. J4 Auad et al. (2019) e Rifat
et al. (2022) obtiveram resultados distintos, com a maioria dos inquiridos a apresentar idades
compreendidas entre os 20 e os 40 anos, em estabelecimentos alimentares amoviveis
(roulottes) no Brasil e em diversos tipos de estabelecimentos alimentares (restaurantes,
estabelecimentos alimentares amoviveis e fabricas de panificacdo) no Bangladesh,
respetivamente.

Relativamente ao nivel de habilitagbes literarias, verificou-se que a maioria dos
inquiridos tinha o ensino basico ou um nivel de escolaridade inferior (61.05%; n=58) (tabela
3). O nimero de inquiridos com o 3° ciclo foi de 34.74% (n=33), enquanto que com 0 ensino
secundario foi de 27.37% (n=26); verificou-se ainda que 11.58% (n=11) dos manipuladores
de alimentos apresentavam um curso do ensino superior ou profissional. A predominancia de
baixos niveis de escolaridade obtida é coincidente com os estudos realizados em
estabelecimentos de venda a retalho por Barreta (2002) em Portugal e em cantinas escolares
por Soares et al. (2012) no Brasil, bem como nos estudos de Wambui et al. (2017) em
matadouros de pequenas e médias empresas no Quénia. No entanto, outros estudos

apresentaram resultados divergentes, nomeadamente os de Liu et al. (2015), de Lee et al.
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(2017) e de Vitdria et al. (2021), que verificaram que a maioria dos inquiridos, em restaurantes
na China, em cantinas universitarias na Malasia e em cantinas escolares no Brasil,
respetivamente, possuia 0 ensino secundario concluido. A relacdo entre melhores
conhecimentos e praticas com niveis de escolaridade mais elevados foi observada em varios
estudos realizados com manipuladores de alimentos (Wambui et al. 2017; Ahmed et al. 2021;
Taha et al. 2020; Sirichokchatchawan et al. 2021), o que podera ser devido a uma maior
facilidade na adquisicdo dos conhecimentos transmitidos nas formagodes, traduzindo-se em

melhores préticas no dia-a-dia (Taha et al. 2020).

Tabela 3. Carateristicas sociodemograficas dos manipuladores de alimentos entrevistados

(n=95).
Questao n % Questao n %
0-19 1 1.05 0 1 1.05
Quantas
20-29 13 1368  formacoes fer L 9 9.47
Idade (anos)? 30-39 17 17.90 de higiene e 2 7 7.37
(n=95) 40-49 24 2526 Sf_gwan@a}) dos g3 6 6.32
50-59 29 3053 ?nlgﬂ9e5;1tos ' 4 5 526
260 11 11.58 25 67 70.53
Nacionalidade? Outra 13 13.68 <20 12 12.77
(n=95) Portuguesa 82 86.32 20-40 11  11.70
X Quantas horas
o -
1° ciclo 11 11.58 de formacio 40-60 10 10.64
2° ciclo 14 14.73 no total? 60-80 7 7.45
r’:mﬁ' de 3° ciclo 33 3474 (n=94) 80-100 6 6.38
abilitacoes :
literarias? S, 26 27.37 >100 48  51.06
(n=95) Ensino Nos
Superior 11 11.58 tltimos 3 48 51.06
Profissional meses
Quando foi a Nos
<1 9 9.47 altima Ultimos 6 18 19.15
formacao? meses
1-5 17 1790 (799 Noudltimo 15 1064
ano
Ha mais
, 6-10 17 17.90 de 1 ano 18 19.15
H& quantos
anos trabalha 11-15 10 10.53 701-800 80 84.21
na Industria
Alimentar? 16 - 20 13 13.68 Qual é0 seu 801-900 8 8.42
(n=95) rendimento
21-25 8 8.42 mensal (em 901-1000 3 3.15
€)?
26 - 30 5 526  (n=95) 1001-1200 2 211
31-35 7 7.37 1201-1500 2 2.11
> 35 9 9.47
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Grafico 1. Resultados da distribuicao por género dos entrevistados (n=95).
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Observando o gréafico 2, verificou-se ainda que, relativamente a nacionalidade, a
grande maioria dos manipuladores de alimentos entrevistados neste estudo é portuguesa
(86.32%; n=82), sendo que, dos inquiridos com outra nacionalidade, 76.92% (n=10) tém o
portugués como lingua oficial (brasileira: 53.85%; n=7, cabo-verdiana: 15.39%; n=2,
mocambicana: 7.69%; n=1). Considerando que 96.84% (n=92) dos inquiridos falam a lingua
portuguesa, prevé-se que o idioma ndo constitua uma barreira a transmissao de conhecimentos

durante as acles de formacédo (Faria 2010; Oliveira et al. 2021).

Grafico 2. Distribuicdo dos entrevistados estrangeiros por nacionalidade (n=13).
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Brasileira

Cabo-Verdiana 53.85%; n=7

15.39%; n=2

No que se refere a experiéncia profissional na industria alimentar, verificou-se que

60.01% dos inquiridos (n=57) trabalha na industria alimentar ha mais de 1 ano, mas ha menos
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de 20 anos, enquanto apenas 30.52% (n=29) referiu trabalhar na indudstria alimentar ha mais
de 20 anos (tabela 3). Tal como referido pela maior parte dos inquiridos, apesar de uma parte
significativa dos manipuladores de alimentos j& ter exercido outra profissdo, a maioria referiu
exercer esta atividade ha mais de 5 anos (72.63%; n=69). Este facto pode justificar os
resultados obtidos relativamente ao numero de formagdes efetuadas em matéria de higiene e
seguranca de alimentos, em que 70.53% (n=67) referiu ter efetuado mais de 5 destas
formacgdes e 51.06% (n=48) indicou ter realizado mais de 100 horas de formacéao (tabela 3).
Entre os participantes no estudo, apenas um manipulador de alimentos, com 19 anos e no seu
primeiro dia de trabalho, respondeu nunca ter frequentado formagédo em matéria de higiene e
seguranca dos alimentos. Dos entrevistados, 80.85% (n=76) indicou ter obtido formacéo no
Gltimo ano, dos quais 51.06% (n=48) obteve essa formacao nos ultimos 3 meses (tabela 3). Os
restantes entrevistados referiram ter tido a dltima formacdo ha mais de um ano a data da
entrevista, 19.15% (n=18). Aarnisalo et al. (2006) e Oliveira et al. (2021) obtiveram resultados
semelhantes aos do presente estudo, com a maioria dos manipuladores de alimentos
inquiridos a indicarem mais de 10 anos de experiéncia de trabalho na industria alimentar
finlandesa e mais de 20 anos de experiéncia em peixarias portuguesas, respetivamente. No
entanto, varios outros estudos indicam que a maioria dos manipuladores de alimentos tem
experiéncia profissional reduzida, ndo ultrapassando os 5 anos de exercicio no setor alimentar
(Soares et al. 2012; Liu et al. 2015; Lee et al. 2017). Ainda assim, num estudo realizado em
manipuladores de alimentos de cantinas escolares no Brasil, Vitoria et al. (2021) concluiram
gue evidéncias de melhores conhecimentos estavam associadas a mais anos de trabalho no
setor alimentar.

Cunha et al. (2014) e Vo et al. (2015) observaram que a maioria dos manipuladores
de alimentos em estabelecimentos alimentares de diferentes tipos (quiosques de comida de
rua, quiosques de praia, restaurantes, cantinas escolares e hospitalares) no Brasil e em
cantinas de grande dimenséao no Vietnam, respetivamente, tém formacéao profissional na area
da higiene e seguranca de alimentos. Segundo Powell et al. (2011) e Akabanda et al. (2017),
a melhoria nos conhecimentos em higiene e seguranca dos alimentos de manipuladores de
alimentos pode ser conseguida com formacéo, mas isso ndo garante um reflexo positivo nas
suas atitudes e praticas. Para Egan et al. (2007) é imprescindivel que se verifiquem alteracdes
comportamentais para que a formacdo possa ser considerada efetiva. Osaili et al. (2013) e
Taha et al. (2020) identificaram uma relagéo positiva entre manipuladores de alimentos com
mais idade e experiéncia e melhores praticas e conhecimentos apos formagéo. JA Wambui et
al. (2017) apenas verificaram essa associa¢ao positiva entre formacao profissional e praticas,
enquanto Cunha et al. (2014) e Alqurashi et al. (2019) referiram uma associacgao positiva entre
formacdao profissional e conhecimentos. De real¢ar que ha estudos, como o de Ramalho et al.

(2015), que contrariam os estudos referidos, visto indicarem que a adog¢do de praticas
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incorretas pela falta de formacao, pela repeticdo de comportamentos incorretos ao longo dos
anos e pela resisténcia a mudanca de habitos, pode estar associada aos anos de experiéncia.
Seaman (2010) concluiu que a formacdo pode ser considerada um desperdicio de tempo
pelos manipuladores de alimentos.

Em relacdo ao rendimento mensal, verificou-se que a grande maioria dos
manipuladores de alimentos (84.21%; n=80) recebia entre 700 e 800€ mensais, sendo que os
restantes correspondem a cargos de chefia de seccdes (chefes de equipas que também
laboram normalmente, tendo a responsabilidade adicional de gerir a equipa, 0s registos da
seccdo e a sua integracdo com o0s outros setores da unidade industrial) ou a pessoal do
departamento de qualidade e seguranca dos alimentos das respetivas empresas (tabela 3).
Estes valores indicam que a maioria dos manipuladores de alimentos recebe o equivalente ao
salario minimo nacional (705€) ou um pouco mais. Auad et al. (2019) relacionou salarios mais
elevados com melhores niveis de conhecimentos e de atitudes. Osaili et al. (2018) também
observou evidéncias de melhores conhecimentos em seguranga dos alimentos nos
entrevistados com salarios mais altos do que naqueles com salarios mais baixos.

Em relacdo ao posto de trabalho (grafico 3), verificou-se que 86.32% (n=82) dos
entrevistados exerce como preparador / produtor de alimentos, embalador, rececionista de
matéria prima ou expedidor de produto. A maioria mencionou que o seu posto de trabalho nédo
era fixo, referindo polivaléncia das fungbes exercidas, podendo alternar entre diversas funcdes

na unidade industrial.

Gréfico 3. Distribuicdo dos resultados relativos ao posto de trabalho exercido pelos
manipuladores de alimentos entrevistados (n=95).
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4.2. Avaliagcao do conhecimento dos manipuladores de alimentos

Para a avaliacdo dos conhecimentos relativos a contaminacao de alimentos, doengas
transmitidas por alimentos e boas préaticas de manipulagdo dos manipuladores de alimentos,
realizaram-se entrevistas presenciais, cuja matriz de avaliagdo se encontra na parte Il do
inquérito (Anexo 1) e cujos resultados se encontram no Anexo 2.

As respostas as questdes “Lavar as maos antes do trabalho reduz o risco de
contaminagdo dos alimentos?”, “Um manipulador de alimentos com diarreia ou feridas
infetadas nas méaos ou antebracos representa um risco de contaminacéo dos alimentos?” e
‘O uso de adornos, como brincos, anéis e relogios, pode causar contaminagcdo dos
alimentos?”, revelaram-se satisfatérias (questbes 1, 2 e 3, tabela 4) em 98.95 % (n=94),
100.00% (n=95) e 97.89% (n=93) dos casos, respetivamente, indicando um bom nivel de
conhecimento sobre a possibilidade de o manipulador de alimentos ser uma potencial origem
de contaminagdo dos alimentos. Agueria et al. (2018), Auad (2019) e Ncube et al. (2020)
relataram um bom nivel de conhecimentos dos manipuladores de alimentos entrevistados nos
seus estudos em peixarias na Argentina, em estabelecimentos alimentares amoviveis
(roulottes) no Brasil e em restaurantes no Zimbabué, respetivamente, quando analisaram as
respostas a questdes equivalentes as questbes 1, 2 e 3 (tabela 4) do presente trabalho.
Oliveira (2022) relatou que mais de 89% dos manipuladores de alimentos de estabelecimentos
de venda a retalho de géneros alimenticios de origem animal, nomeadamente peixarias e
talhos, concordavam com a afirmacéo de que os manipuladores de alimentos sdo uma fonte
potencial de contaminacdo dos alimentos.

A questao 4 “A 4gua pode ser um veiculo de transmissdo de microrganismos, mas
guando se encontra sob a forma de gelo, esse risco € reduzido?” obteve apenas 51.58%
(n=49) de respostas conformes, o que pode estar relacionado com desconhecimento sobre
os efeitos da congelagcdo nos microrganismos existentes nos alimentos. Resultados
semelhantes (39%; n=67) foram obtidos por Vitéria et al. (2021) em cantinas escolares no
Brasil.

Relativamente a questdo 5 “O contacto entre alimentos crus e cozinhados pode
contaminar o alimento cozinhado?”, também obteve resultados satisfatorios, com 93.68%
(n=89) de manipuladores a responderem corretamente, o que parece indicar um bom nivel de
conhecimentos sobre o conceito de contaminagdo cruzada. Vitoria et al. (2021) obtiveram
resultados semelhantes, com 77.9% (n=134) de conformidade nas respostas a esta questao,

enguanto Ncube et al. (2020) obtiveram 85.1% (n=86) de respostas conformes.
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Tabela 4. Resultados das respostas relativas a avaliagdo de conhecimentos sobre
contaminacao de alimentos, doencas transmitidas por alimentos e boas praticas de
manipulacéo (n=95).

Conformidade

uestao
Q n %
1) Lavar as maos antes do trabalho reduz o risco de contaminagdo dos
. 94 98.95
alimentos?
2) Um manipulador de alimentos com diarreia ou feridas infetadas nas
~ ' L« . 95 100.00
ma&os ou antebragos representa um risco de contaminag&o dos alimentos?
3) O uso de adornos, como brincos, anéis e relogios, pode causar
S ) 93 97.89
contaminacgdo dos alimentos?
4) A agua pode ser um veiculo de transmissdo de microrganismos, mas 49 5158
guando se encontra sob a forma de gelo, esse risco é reduzido? '
5) O contacto entre alimentos crus e cozinhados pode contaminar o
. . 89 93.68
alimento cozinhado?
6) Alimentos improprios para o consumo apresentam sempre alteracdes 35 36.84

de cor, sabor e/ou cheiro?

7) A utilizacdo de alimentos pereciveis um dia apos o prazo de validade,
mesmo sem alteracdo do cheiro e/ou sabor, pode constituir um risco para a 76 80.00
saude do consumidor?

8) Lavar frutas e legumes em agua corrente e descascéa-los é suficiente

para tornar esses alimentos seguros para 0 consumo? 59 62.10
9) A melhor forma de descongelar carne é numa tigela com agua? 85 89.47
10) O uso de luvas substitui a lavagem das méos na manipulacéo de 88 92 63

alimentos?

Na questido 6 “Alimentos impréprios para o consumo apresentam sempre alteracdes
de cor, sabor e/ou cheiro?”, apenas 36.84% (n=35) dos manipuladores de alimentos
responderam negativamente, demonstrando reconhecer que um alimento pode né&o ter
alteracéo de cor, sabor e/ou cheiro e ainda assim estar improprio para consumo. A questéo 7
“A utilizacdo de alimentos pereciveis um dia apés o prazo de validade, mesmo sem alteragcdo
do cheiro e/ou sabor, pode constituir um risco para a saude do consumidor?” obteve 80.00%
(n=76) de respostas positivas, o que parece indicar que os manipuladores de alimentos
entrevistados ndo utilizariam um alimento fora do prazo de validade. As respostas a estas
duas questdes indicam que, apesar de os manipuladores de alimentos terem nogéo do risco
de utilizacdo de alimentos fora do prazo, poderdo desconhecer algumas das causas que
contribuem para esse risco; determinados perigos podem causar contaminagdes nos
alimentos, tornando-os improprios para consumo sem alterarem as suas carateristicas

organoléticas percetiveis. Resultados semelhantes aos obtidos nas respostas a questédo 6
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foram relatados por Gomes-Neves et al. (2007) com 44,3% de conformidade, por Auad et al.
(2019) com 32.5% de conformidade e por Taha et al. (2020) com 52,2% de conformidade. Ja
Oliveira (2022) obteve resultados consideravelmente inferiores, com apenas 8.0% e 7.4% de
conformidade de respostas em talhos e peixarias, respetivamente, de Almada, Portugal.
Resultados semelhantes aos obtidos nas respostas a questédo 7 foram obtidos por Vitoria et
al. (2021), com 90.7% de conformidade.

A questao 8 “Lavar frutas e legumes em agua corrente e descasca-los € suficiente para
tornar esses alimentos seguros para o consumo?” obteve uma percentagem de respostas
conformes de 62.10% (n=59). Auad et al. (2019) e Vitoria et al (2021) obtiveram respostas
conformes com uma percentagem superior a 80% em questdes semelhantes nos seus
estudos. Ja os resultados obtidos nas respostas a questdo 9 “A melhor forma de descongelar
carne é numa tigela com agua?” obtiveram uma percentagem de conformidade de 89.47%
(n=85), o que indica um bom nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos
entrevistados relativamente as boas praticas de higiene na preparacédo de alimentos, mais
especificamente na descongelacdo de alimentos. Esta percentagem de conformidade foi
superior a apresentada por Agueria et al. (2018), com apenas 42.5% de conformidade de
respostas, e semelhante a obtida por Vitéria et al. (2021), com 93.0% de conformidade de
respostas.

Relativamente a questdo 10 “O uso de luvas substitui a lavagem das maos na
manipulacdo de alimentos?”, que visava avaliar os conhecimentos dos manipuladores de
alimentos entrevistados em relagcédo as regras especificas de higiene das maos, obteve-se
uma percentagem de conformidade nas respostas de 92.63% (n=88). Este resultado foi muito
préximo do apresentado por Oliveira (2022) nas entrevistas que realizou a manipuladores de
alimentos de estabelecimentos retalhistas em Portugal, com uma conformidade de respostas
de 92% em talhos e de 100% em peixarias, e por Auad et al. (2019) nas entrevistas que
realizou a manipuladores de alimentos em estabelecimentos alimentares amoviveis (roulottes)
no Brasil, com 80% de conformidade de respostas. Esta percentagem de conformidade
parece sugerir um bom nivel de conhecimento dos entrevistados acerca das boas praticas de
higiene pessoal, mais especificamente de higiene das mé&os antes da manipulagdo de
alimentos.

Como se pode verificar pela andlise da tabela 4, houve uma média de conformidade
nas respostas de ~80%, o que sugere um bom nivel de conhecimento geral dos
manipuladores de alimentos entrevistados sobre contaminagdo de alimentos, doencas
transmitidas por alimentos e boas préaticas de manipulacao.

Ainda assim, alguns tépicos necessitam de ser reforcados em ambiente formativo para
melhorar o conhecimento dos manipuladores de alimentos, homeadamente o efeito da

congelagdo nos microrganismos presentes nos alimentos, a definicdo de alimento impréprio
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para consumo e as boas praticas de higiene relativas a frutas e vegetais. No estudo conduzido
por Agueria et al. (2018), em manipuladores de alimentos de industrias pesqueiras, obtiveram-
se resultados muito semelhantes, com ~80% de valor médio de conformidade nas respostas
gue visavam avaliar o grau de conhecimentos em higiene e seguranca dos alimentos, tendo-
se verificado que os manipuladores de alimentos que apresentavam graus de escolaridade
mais elevados ou que tinham participado em acbes de formacdo obtiveram melhores
resultados. Mcintyre et al. (2012) e Ncube et al. (2020) encontraram uma associa¢ao positiva
entre melhores conhecimentos em higiene e seguranca dos alimentos e a frequéncia de
formacdo em higiene e seguranca de alimentos, enquanto outros autores encontraram uma
associagdo semelhante relativamente ao nivel de escolaridade (Martins et al. 2012; Tan et al.
2013; Pichler et al. 2014; Adesokan and Raji 2014; Lee et al. 2017). No entanto, os estudos
de Cunha et al. (2014), Santos et al. (2017), Auad et al. (2019) e Taha et al. (2020) reportaram
um valor médio de conformidade das respostas inferior (64%, 63%, 72% e 70%,
respetivamente) aos do presente estudo, concluindo que o conhecimento dos manipuladores
de alimentos em relagdo a manipulacdo dos alimentos, incluindo higiene e seguranca dos
alimentos, era insuficiente, requerendo melhoria.

Vitéria et al. (2021) também observaram que os manipuladores de alimentos que
apresentaram melhores conhecimentos eram os que tinham mais anos de trabalho e/ou que
tinham tido formacéao profissional em higiene e seguranca dos alimentos mais recentemente.
Nee e Sani (2011) observaram uma associacdo positiva de melhores conhecimentos em
relacdo aos anos de experiéncia laboral, enquanto Cunha et al. (2014) a verificaram em
relacdo ao tempo decorrido desde a ultima formacao profissional em higiene e seguranca de
alimentos, com os manipuladores de alimentos com formac¢do mais recente a obterem

melhores resultados.

4.3. Avaliacao das atitudes dos manipuladores de alimentos

Para a avaliacdo das atitudes dos manipuladores de alimentos realizaram-se
entrevistas presenciais, cuja matriz de avaliagdo se encontra na parte Il do inquérito (Anexo
1), e cujos resultados se encontram no Anexo 3.

De um modo geral, verificou-se que, para a maioria das afirmacbes (em 9 das 10
afirmacdes), a conformidade das respostas foi superior a 90% (tabela 5). Vitoria et al. (2021)
obtiveram resultados semelhantes com mais 90% de conformidade média de respostas ao
grupo de questdes sobre atitudes nos seus questionarios, bem como Ansari-Lari et al. (2010)
em fabricas de processamento de carne no Irdo, Abdul-Mutalib et al. (2012) em restaurantes
na Malasia e Cunha et al. (2014) em estabelecimentos alimentares de diferentes tipos
(quiosques de comida de rua, quiosques de praia, restaurantes, cantinas escolares e

hospitalares) no Brasil.
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E importante referir que em duas dessas afirmagbes, nomeadamente a afirmac&o 2
“Considero necessaria a formagao em higiene e seguranca dos alimentos para trabalhar em
fabricas de processamento de alimentos.” e a afirmacdo 5 “E parte das minhas
responsabilidades profissionais que eu aprenda mais sobre a manipulacdo segura de
alimentos para evitar a contaminacdo dos mesmos e doencas nos consumidores.” obteve-se
uma percentagem de respostas conformes de 100.00% (n=95). Tal parece demonstrar a
associacdo feita entre formacdo em matéria de higiene e seguranca de alimentos e as
responsabilidades profissionais dos entrevistados.

Tabela 5. Resultados das respostas relativas a avaliacdo de atitudes dos manipuladores de
alimentos (n=95).

Conformidade

Afirmacéao
n %
1) A avaliacdo da higiene pessoal dos manipuladores de alimentos é 94 98.95
importante para minimizar a contaminag&o dos alimentos. '
2) Considero necessaria a formacao em higiene e seguranca de alimentos
o . 95 100.00
para trabalhar em fabricas de processamento de alimentos.
3) Alimentos descongelados podem ser congelados novamente. 93 97.90
4) Considero que a formacédo em higiene e seguranca de alimentos ndo tem 79 83.16

aplicacdo no quotidiano (em casa, nas compras, etc.).

5) E parte das minhas responsabilidades profissionais que eu aprenda mais
sobre a manipulacdo segura de alimentos para evitar a contaminacdo dos 95 100.00
mesmos e doengas nos consumidores.

6) Manipuladores de alimentos com ferimentos nas méos nao devem tocar

ou manipular alimentos. 87 91.58
7) Prevenir a contaminagdo e deterioracdo dos alimentos é a minha 86 90.53

principal responsabilidade. '
8) Verifico o prazo de validade dos alimentos e verifico se a embalagem 94 98.95

esta em boas condi¢des antes de os utilizar. '
9) Se eu fiz uma tarefa da mesma forma por muito tempo e nunca trouxe 88 92 63

problemas, ndo é necessario altera-la, mesmo que seja uma ma pratica.

10) A higienizacdo adequada dos utensilios e equipamentos que entram
em contacto com os alimentos é necessaria para reduzir o risco de 94 98.95
contaminagéo.

Na afirmacéo 4 “Considero que a formagao em higiene e seguranca de alimentos nao
tem aplicacéo no quotidiano (em casa, nas compras, etc.).” verificou-se uma percentagem de
respostas conformes de 83.16% (n=79), 0 que parece sugerir que os manipuladores de
alimentos entrevistados possuem uma atitude positiva relativamente a formacgdo que

frequentaram, incluindo nos momentos de lazer, fora das suas obrigacdes profissionais. No
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estudo de Agueria et al. (2018), obteve-se uma percentagem mais baixa de respostas
conformes, com apenas 48.9% dos manipuladores de alimentos entrevistados a considerarem
a utilidade e aplicabilidade das formagbes em higiene e seguran¢a dos alimentos no seu
guotidiano.

A percentagem de respostas conformes a afirmagao 7 “Prevenir a contaminacao e
deterioracao dos alimentos € a minha principal responsabilidade.” (90.53%; n=86) indica um
bom nivel atitudinal sobre a prépria responsabilidade na higiene e seguranca dos alimentos
por parte dos manipuladores de alimentos. No estudo de Agueria et al. (2018) apenas 79.2%
dos entrevistados revelou sentir-se responsavel pela higiene e seguranca dos alimentos.
Segundo Ovca et al. (2018), o conceito de responsabilidade partilhada entre todos os
intervenientes na cadeia alimentar ndo esta devidamente incluido na educacao formal de
futuros profissionais manipuladores de alimentos. Na afirmacgéo 9 “Se eu fiz uma tarefa da
mesma forma por muito tempo e nunca trouxe problemas, ndo é necessario altera-la, mesmo
que seja uma ma pratica.” a percentagem de respostas conformes foi de 92.63% (n=88),
enguanto que no estudo de Agueria et al. (2018) a percentagem de respostas conformes foi
de apenas 58.8%. De acordo com Cusato et al. (2013), manipuladores de alimentos com mais
experiéncia profissional apresentaram maior resisténcia a mudancas de habitos e a mudangas
de conduta em matéria de higiene dos alimentos do que manipuladores de alimentos
recentemente admitidos.

Considerando a totalidade das respostas as afirmacdes que visavam a avaliacdo das
atitudes dos manipuladores de alimentos, verificou-se um valor médio de conformidade das
respostas de ~95%, revelando uma atitude positiva dos mesmos relativamente a importancia
da formacao em higiene e seguranca dos alimentos e a sua valoriza¢do engquanto recurso que
permite a melhoria do seu trabalho. Segundo Akabanda et al. (2017), a atitude dos
manipuladores de alimentos pode influenciar a ocorréncia de doencas de origem alimentar.
Outros estudos anteriores corroboram o0s resultados obtidos no presente trabalho,
nomeadamente os de Mcintyre et al. (2012), de Al-Shabib et al. (2017) e de Ncube et al.
(2020), nos quais se obteve mais de 80% de conformidade na média dos resultados
conformes nas questdes sobre atitudes dos manipuladores de alimentos. Contudo, Agueria et
al. (2018) e Auad et al. (2019) obtiveram resultados médios inferiores, com 72.8% e 68.5% de
conformidade, respetivamente.

Vitéria et al. (2021) observaram uma melhoria significativa nas atitudes de
manipuladores de alimentos com maior escolaridade e com menos tempo passado desde a
tltima formacdo em matéria de higiene e seguranca de alimentos. Um impacto significativo
da formac&o em matéria de higiene e seguranca dos alimentos nas atitudes de manipuladores
de alimentos foi também observado por Lee et at. (2017) em cantinas universitarias na

Malésia. Por seu lado, Soares et al. (2012) e Cunha et al. (2019) ndo encontraram associagao
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entre o nivel de escolaridade e as atitudes dos manipuladores de alimentos em cantinas
escolares e em estabelecimentos alimentares diversos (quiosques de comida de rua,
quiosques de praia, restaurantes, cantinas escolares e hospitalares) no Brasil.

E importante realcar que no presente trabalho as atitudes foram autorrelatadas,
havendo, portanto, a possibilidade de os entrevistados indicarem como correta uma atitude

gue néo realizam efetivamente no seu dia a dia.

4.4. Avaliacdo das praticas autorrelatadas dos manipuladores de alimentos

Os resultados seguintes dizem respeito a avaliacdo das praticas autorrelatadas pelos
manipuladores de alimentos, cuja matriz de avaliacdo se encontra na parte IV do inquérito
(Anexo 1).

Observando a tabela 6, onde a opcdo considerada correta para efeito de resposta se
encontra realcada a negrito, verificou-se que a maioria das respostas as questdes
consideradas teve uma conformidade superior a 80%. Esta elevada percentagem de
conformidade em relagdo as praticas autorrelatadas pelos manipuladores de alimentos era
esperada devido aos resultados obtidos nas seccdes de avaliacdo de conhecimentos e de
avaliagdo de atitudes. Pode ainda verificar-se que os resultados foram consistentes com o0s
apresentados nas referidas secc¢bes, considerando as tematicas abordadas. Houve, no
entanto, duas questbes que obtiveram uma percentagem de conformidade inferior ao
expectavel, mas ainda assim superior a 60%, pelo que a sua analise sera feita de forma mais
minuciosa.

A questao 3 “Manipulo alimentos quando tenho diarreia, feridas infetadas ou quando
tenho cortes nas maos?” e a questao 4 “Descongelo alimentos fora das areas refrigeradas (a
temperatura ambiente)?” foram as que obtiveram uma menor percentagem de conformidade

nas suas respostas, com 64.21% (n=61) e 62.11% (n=59), respetivamente.
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Tabela 6. Resultados das respostas relativas a praticas autorrelatadas pelos manipuladores de
alimentos (n=95).

Nunca| Rara- | As |Muitas| Sem- | NS/
Questéo % (n) mente | vezes | vezes pre NR

%) [%M)| %(M) | %(N) | %(N)

1) Higienizo as mdaos imediatamente antes de 3.16 | 13.68 | 83.16

manipular alimentos? - - -
P ©)) (13) (79)

2) Mantenho as unhas curtas e sem verniz e retiro | 1 o5 1.05 | 211 | 95.79
todos os adornos (brincos, anéis, aliancas, reldgios e - -
pulseiras) antes de manipular alimentos? (1) (1) 2 (91)

3) Manipulo alimentos quando tenho diarreia,| 64.21 | 18.95 | 13.68 | 1.05 2.11

feridas infetadas ou quando tenho cortes nas maos? -
a 6) | (18 | 13 | @ | @

4) Descongelo  alimentos fora das é&reas| 62.11 | 12.63 | 9.47 | 5.26 6.32 | 4.21
refrigeradas (temperatura ambiente)?
geradas (temp ) 9 | 1 | © | ©® | ® | @

5) Verifico o prazo de validade dos alimentos no| 211 211 526 | 88.41 | 2.11
momento da rececdo e imediatamente antes de usa- -
los na producé&o? (2) (2) 5) 84 |
6) Mantenho o cabelo completamente coberto com| 1.05 4.21 | 11.58 | 83.16

uma touca ao manipular alimentos? - -

(1) 4) (A1) | (79

7) Uso alimentos com datas de validade vencidas | g4.21 | 1053 | 2.11 | 1.05 1.05 | 1.05
guando o alimento esta inalterado no cheiro e no

sabor? 80) | (100 | @ ) @ (1)
'8) Uso a mesma tabua e faca para preparar| 90.52 | 2.11 1.05 6.32
alimentos crus e alimentos cozinhados? (86) @ 1) - - ©6)
9)'Higienizo 0 meu local de trabalho quando 2.11 1.05 | 96.84
termino a produgéo? - - @ ) (92) -
10) Saio do ambiente fabril com roupas de trabalho| 97.90 | 1.05 1.05
(incluindo cal¢ado)? (93) 1) - - ) -

Se, na resposta a questao 3, os entrevistados indicaram a influéncia / pressao exercida
pela entidade patronal como razdo para nao procederem da forma correta mesmo
reconhecendo o procedimento apropriado, i.e., manipular alimentos ainda que doentes ou
guando apresentam cortes e feridas nas méos, na resposta a questdo 4, os entrevistados
apresentaram como principal motivo para ndo procederem da forma correta (descongelar
alimentos em refrigeracdo) o modo de operar instaurado na unidade industrial onde trabalham.

Segundo eles, apesar de as entidades patronais terem estabelecido regras relativamente a
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cortes e feridas nas maos e antebracos, tais como a obrigatoriedade de uso de pensos e
luvas, 0 mesmo ndo se verificava quando os manipuladores de alimentos se encontravam
com sintomas como vomitos, diarreia, corrimento nasal e/ou febre; nestes casos, 0s
entrevistados referiram, de acordo com o seu conhecimento, ndo haver alternativas previstas
nas unidades industriais estudadas que prevenissem a manipulacdo direta de alimentos pelos
manipuladores de alimentos assim afetados, pois muito frequentemente tais afecfes néo
constituem razao suficiente para a atribuicdo de baixa médica. Tais factos podem também
estar associados a dimenséo das unidades industriais estudadas, visto que todas possuiam
menos de 60 manipuladores de alimentos empregados, o que impossibilita alternativas
econOmicas viaveis para a substituicdo temporaria de manipuladores de alimentos ou a
respetiva alteracdo de fun¢des em concordancia com a situacédo. Em relacéo a descongelacéo
de alimentos, os entrevistados que referiram nem sempre descongelar alimentos em
refrigeracéo, apesar de o identificarem como uma ma pratica, referiram também que tal facto
se devia, na maioria das vezes, a falta de planeamento operacional, ou a encomendas
imprevisiveis, que originavam uma resposta operacional imediata e, simultaneamente,
impediam a correta descongelagdo dos alimentos necessarios a producao.

No conjunto da avaliacdo as praticas autorrelatadas, resultados semelhantes foram
obtidos por Auad et al. (2019) e por Vitéria et al. (2021), com niveis médios de conformidade
geral superiores a 80%, estendendo-se essa semelhanca a diminuicdo de conformidade nas
duas questdes acima assinaladas (questdes 3 e 4).

Segundo Cunha et al. (2019), as praticas autorrelatadas podem estar associadas a
Viés cognitivo, visto serem uma medida cognitiva propensa ao egocentrismo e a outros fatores
de empoderamento. Nesse estudo, a observacdo das praticas dos manipuladores de
alimentos foi mais valorizada, por serem consideradas mais proximas das praticas reais,
sendo influenciadas diretamente pelo conhecimento e indiretamente pela atitude (Cunha et al.
2019).

4.5. Comparacdo das avaliacbes de conhecimentos, atitudes e praticas
autorrelatadas dos manipuladores de alimentos

A tabela 7 apresenta os valores médios dos resultados obtidos na avaliacdo das
diferentes secc¢des do inquérito apresentado aos manipuladores de alimentos entrevistados
nas 3 unidades industriais estudadas.

Neste trabalho, a seccdo de questbes sobre atitudes obteve melhores resultados
médios de avaliagédo do que as secg¢des sobre conhecimentos e sobre praticas autorrelatadas,
0 que, alias, também foi verificado nos estudos de Auad et al. (2019), Ncube et al. (2020) e
Vitéria et al. (2021) em manipuladores de alimentos de estabelecimentos alimentares

amoviveis (roulottes) no Brasil, em restaurantes no Zimbabué e em cantinas escolares no
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Brasil, respetivamente. Por sua vez, o grupo de questdes sobre conhecimentos foi o que
obteve um nivel médio de conformidade mais baixo na sua avaliagdo, tal como ja haviam
também concluido Soares et al. (2012) e Lee et al. (2017) nos seus estudos em manipuladores
de alimentos de cantinas escolares no Brasil e em cantinas universitarias na Malasia,

respetivamente.

Tabela 7. Valores médios dos resultados obtidos na avaliacdo de conhecimento, atitudes e
praticas dos manipuladores de alimentos (n=95).

N Conformidade (%)

Parte Il - Conhecimentos 95 80.31
Parte Il - Atitudes 95 95.25
Parte IV - Préticas 95 84.63

E de realcar que, observando as questfes apresentadas no inquérito, pode-se verificar
gue ha uma relacdo entre a questédo 7 “A utilizagdo de alimentos pereciveis um dia apds o
prazo de validade, mesmo sem alteracéo do cheiro e/ou sabor, pode constituir um risco para
a saude do consumidor?” (80.00%; n=76) da seccao de questdes sobre conhecimentos e a
questao 7 “Uso alimentos com datas de validade vencidas quando o alimento esta inalterado
no cheiro e no sabor?” (84.21%; n=80) da secgéo de questdes sobre praticas autorrelatadas,
apresentando uma tematica bastante semelhante e demonstrando a existéncia de um
paralelismo direto no nivel da conformidade de respostas a ambas as questdes, com 0
conhecimento demonstrado a ser aplicado na pratica de forma quase idéntica. Em conjunto
com a igualmente associada questao 6 “Alimentos improprios para o consumo apresentam
sempre alteragcbes de cor, sabor e/ou cheiro?” (36.84%; n=35) da secgéo de questdes sobre
conhecimentos, estes valores indicam ainda uma oportunidade de melhoria nesta tematica,
gue poderéa ser causada pela falta de conhecimentos demonstrada pelos manipuladores de
alimentos entrevistados, tal como abordado anteriormente. Esta melhoria podera entdo ser
atingida com atividades formativas que aumentem o conhecimento sobre as causas que
contribuem para o risco da utilizagdo de alimentos fora do prazo e a definicdo de alimento
improprio para consumo, ajudando a colmatar simultaneamente as lacunas de conhecimento
associadas as questbes mencionadas, prevendo-se que um aumento no nivel de
conhecimento tenha como resultado esperado uma melhoria nas praticas equivalentes
associadas.

Segundo Lee et al. (2017) e Cunha et al. (2019), as atitudes sdo deveras importantes
na aplicacdo de conhecimentos e podem ter um impacto significativo no comportamento e nas

praticas dos manipuladores de alimentos. Tal como foi referido anteriormente, os
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manipuladores de alimentos poderdo adulterar as suas respostas sobre praticas
autorrelatadas, enfatizando o que reconhecem ser correto no momento em que s&o
entrevistados. Uma estratégia para alterar positivamente as atitudes e as préaticas dos
manipuladores de alimentos pode ser promover a motivagdo durante formacdes teoricas e
praticas sobre higiene e seguranca de alimentos (Vitéria et al. 2021). Por outro lado, Akabanda
et al. (2017) concluiram que préticas de higiene insuficientes podem ser indicativas de um
nivel inadequado de conhecimentos.

Sharif et al. (2013), num estudo em estudantes universitarios na Arabia Saudita,
observaram que manipuladores de alimentos com niveis de educacdo mais altos e
manipuladores de alimentos do sexo feminino obtiveram melhores resultados gerais na
avaliacdo de conhecimentos, de atitudes e de praticas autorrelatadas. J& Bou-Mitri et al.
(2018) verificou que manipuladores de alimentos em hospitais no Libano apresentavam
melhores atitudes e resultados globais quando tinham uma experiéncia de trabalho mais

longa.
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5. Limita¢bes do estudo

Como todos os estudos, o presente trabalho apresenta limitagoes.

Em primeiro lugar, foi estudada uma pequena amostra de manipuladores de alimentos
da industria alimentar. Esta amostra foi selecionada por conveniéncia, tendo como base a
tipologia dos produtos alimentares produzidos, bem como o0 acesso prévio providenciado por
estas unidades industriais devido a sua proximidade e a sua relagéo profissional pré-existente
para comigo ou para com a minha Orientadora.

Tendo o estudo como metodologia a realizacdo de inquéritos presenciais, incluindo
guestdes sobre atitudes e praticas autorrelatadas, algumas das respostas poderdo nao refletir
a realidade das atitudes e praticas laborais diarias. Tal podera dever-se ao facto de o inquérito
ter sido efetuado por um entrevistador estranho ao ambiente de trabalho, o que pode
influenciar as respostas dos participantes. Em estudos futuros dever-se-a ter em conta esta
limitacdo e considerar outros métodos de entrevista, de modo a diminuir o efeito da expetativa
do entrevistador.

Apesar das limitacdes, este tipo de estudo tem um grande potencial como ferramenta
de melhoria da qualidade e seguranca dos alimentos em estabelecimentos alimentares. Uma
vez que os manipuladores de alimentos sédo imprescindiveis e omnipresentes na industria
alimentar, a identificacdo de possiveis lacunas nos seus conhecimentos, atitudes e praticas
permite construir estratégias de intervencdo em niveis distintos de atuacdo, nomeadamente

na formacao dos envolvidos.

38



6. Conclusdes

Este estudo baseou-se na avaliacdo de conhecimentos, atitudes e préticas
autorrelatadas de manipuladores de alimentos em unidades industriais produtoras de
alimentos ultracongelados e prontos-a-consumir localizadas no distrito de Lisboa.

Verificou-se a existéncia de uma predominéncia de mulheres entre os manipuladores
de alimentos entrevistados, apresentando idade superior a 40 anos e com, pelo menos, 5
anos de experiéncia em fun¢des semelhantes na industria alimentar, sendo essas fungdes
maioritariamente generalistas. A maioria dos entrevistados demonstrou ser portugués, possuir
o nivel basico ou inferior de habilitacdes literarias, tendo frequentado formacao profissional
em matéria de higiene e seguranca de alimentos e frequentado a Ultima dessas formacdes
durante o ano anterior a data do estudo. Revelou-se ainda que a maioria dos inquiridos recebia
menos de 800€ de rendimento mensal.

Relativamente a totalidade dos resultados da avaliagdo de conhecimentos, atitudes e
praticas, obteve-se uma percentagem de conformidade média de respostas superior a 80%.
Nas questdes relativas aos conhecimentos dos manipuladores de alimentos, obteve-se uma
percentagem de conformidade nas respostas de 80%, sendo a seccdo que obteve os
resultados mais baixos, permitindo a identificacdo de lacunas nos conhecimentos dos
entrevistados. Nas questdes relativas as atitudes dos manipuladores de alimentos obteve-se
a percentagem de conformidade nas respostas mais elevada, com 95% de conformidade,
indicando uma atitude muito positiva dos entrevistados em matéria de higiene e seguranca
dos alimentos. Nas questdes relativas as praticas dos manipuladores de alimentos obteve-se
uma percentagem de conformidade nas respostas de 85%, revelando uma elevada
consisténcia com os resultados obtidos nas seccBes anteriores em matérias abordadas
semelhantes.

Considera-se que, de um modo geral, estes resultados foram bastante positivos. No
entanto, alguns topicos especificos demonstraram carecer de melhoria, nomeadamente 0s
abordados que obtiveram resultados menos desejaveis relacionados com praticas de
preparacdo de alimentos, mais precisamente 0s associados ao efeito da congelagéo e
descongelagé@o sobre 0s microrganismos presentes no alimento, a prazos de validade dos
alimentos e a higiene pessoal.

A formacédo é uma importante e eficaz ferramenta para a melhoria do conhecimento,
sendo este fundamental para aprimorar as atitudes e para implementar as praticas
adequadas, que deve ser planificada e administrada a intervalos regulares para evitar o
esquecimento do contelddo aprendido e adicionar novos conhecimentos aos ja obtidos

anteriormente.
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Pode-se entdo concluir que existe a possibilidade de melhorar a estratégia de
intervencao formativa, assim como a consciencializacdo dos manipuladores de alimentos e a

cultura de seguranca dos alimentos, com especial foco nos conceitos anteriormente referidos.
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8. Anexos

Anexo 1. Inquérito realizado aos manipuladores de alimentos

INQUERITO

Avaliacao de conhecimentos, atitudes e praticas de higiene e seguranca dos alimentos de
manipuladores de alimentos

(Assinale com um X a opcao escolhida)

Parte | - Caracterizacao sociodemografica

Questao

Resposta

1) Data (dd/mm/aaaa):

2) Sexo?
3) Idade (anos)?

4) Nacionalidade?

5) Nivel de habilitacoes

literarias?

Masculino (
0-19 ()
40-49 ()

Portuguesa

20-29 () 30-39 (
50-59 () =260 (

(

) Feminino ( ) Outro ( )

) Outra (Qual?) ( )

Nao tem/Analfabetismo

)
)

1° ciclo (até 4°ano, antiga instrucao primaria)

2° ciclo (até 6°ano, antigo ciclo preparatorio)

3° ciclo (até 9°ano, antigo 3°, 4° e 5° liceal)

Ensino Secundario (antigo 6° e 7° liceal)

Ensino Superior / Profissional

6) Ha quantos anos <10) -5 () 6-10 ()
trabalha na Indistria Alimentar? 115 () 16-20 () 21-25 ()
26-30 () 31-35 () >35 ()
7) Quantas formacodes fez em Nunca ( ) 1( ) 2( )
higiene e seguranca dos alimentos? 3() 4 () >5( )
8) Quantas horas de formacgao no <20 ( ) 20-40 ( ) 40-60 ( )
total? 60-80 ( ) 80-100 ( ) >100 ()
Nos Ultimos 3 meses ()
Nos Ultimos 6 meses ()
9) Quando foi a Gltima formacao? No Gltimo ano ()
Ha mais de 1 ano ()
10) Qual é o seu rendimento <700 ( ) 701-800 ( ) 801-900 ( ) 901-1000 ( )
mensal (em €)? 1001-1200 ( )  1201-1500 ( ) 1501-2000 ( ) =>2001( )

11) Qual é o seu posto de trabalho?
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Parte Il - Conhecimento sobre contaminacao de alimentos, doencas

transmitidas por alimentos e boas praticas de manipulacgao.

Questao

Néao sabe
Sim Nao / Nao

responde

1) Lavar as maos antes do trabalho reduz o risco de contaminacao dos

alimentos?

2) Um manipulador de alimentos com diarreia ou feridas infetadas nas

maos ou antebracos representa um risco de contaminacao dos alimentos?

3) 0 uso de adornos, como brincos, anéis e reldgios, pode causar
contaminacao dos alimentos?

4) A agua pode ser um veiculo de transmissao de microrganismos, mas
quando se encontra sob a forma de gelo, esse risco é reduzido?

5) O contacto entre alimentos crus e cozinhados pode contaminar o
alimento cozinhado?

6) Alimentos imprdprios para o consumo apresentam sempre alteracoes
de cor, sabor e/ou cheiro?

7) A utilizacao de alimentos pereciveis um dia apds o prazo de
validade, mesmo sem alteracao do cheiro e/ou sabor, pode constituir um
risco para a saude do consumidor?

8) Lavar frutas e legumes em agua corrente e descasca-los é suficiente
para tornar esses alimentos seguros para 0 consumo?

9) A melhor forma de descongelar carne é numa tigela com agua?

10) O uso de luvas substitui a lavagem das maos na manipulacao de

alimentos?
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Parte Il - Avaliacao das atitudes de manipuladores de alimentos.

Afirmacao

Concorda Discorda

Néao sabe
/ Nao

responde

1) A avaliacao da higiene pessoal dos manipuladores de alimentos €

importante para minimizar a contaminacao dos alimentos.

2) Considero necessaria a formacao em higiene e seguranca de

alimentos para trabalhar em fabricas de processamento de alimentos.

3) Alimentos descongelados podem ser congelados novamente.

4) Considero que a formacao em higiene e seguranca de alimentos
nao tem aplicacao no quotidiano (em casa, nas compras, etc.).

5) E parte das minhas responsabilidades profissionais que eu aprenda
mais sobre a manipulacao segura de alimentos para evitar a
contaminacao dos mesmos e doencas nos consumidores.

6) Manipuladores de alimentos com ferimentos nas maos nao devem
tocar ou manipular alimentos.

7) Prevenir a contaminacao e deterioracdo dos alimentos é a minha
principal responsabilidade.

8) Verifico o prazo de validade dos alimentos e verifico se a
embalagem esta em boas condicoes antes de os utilizar.

9) Se eu fiz uma tarefa da mesma forma por muito tempo e nunca
trouxe problemas, nao é necessario altera-la, mesmo que seja uma ma
pratica.

10) A higienizacao adequada dos utensilios e equipamentos que
entram em contacto com os alimentos € necessaria para reduzir o

risco de contaminacao.
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Parte IV - Avaliacdo de praticas autorrelatadas de manipuladores de

alimentos.

Questao

Nunca

Rara-

mente

As vezes

Muitas

vezes

Sempre

1) Higienizo as maos imediatamente antes de

manipular alimentos?

2) Mantenho as unhas curtas e sem verniz e
retiro todos os adornos (brincos, anéis, aliancas,
relogios e pulseiras) antes de manipular

alimentos?

3) Manipulo alimentos quando tenho diarreia,
feridas infetadas ou quando tenho cortes nas
maos?

4) Descongelo alimentos fora das areas
refrigeradas (temperatura ambiente)?

5) Verifico o prazo de validade dos alimentos no
momento da rececao e imediatamente antes de
usa-los na producao?

6) Mantenho o cabelo completamente coberto
com uma touca ao manipular alimentos?

7) Uso alimentos com datas de validade vencidas
quando o alimento esta inalterado no cheiro e no
sabor?

8) Uso a mesma tabua e faca para preparar

alimentos crus e alimentos cozinhados?

9) Higienizo o meu local de trabalho quando

termino a producao?

10) Saio do ambiente fabril com roupas de

trabalho (incluindo calcado)?
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Anexo 2. Resultados das respostas relativas a avaliagdo de conhecimentos sobre
contaminacdo de alimentos, doencas transmitidas por alimentos e boas préticas de

manipulacéo (n=95).

Questao Sim Nao NS/ NR
% (n) % (n) % (n)

1) Lavar as méos antes do trabalho reduz o risco de 98.95 1.05 i
contaminagé&o dos alimentos? (94) 1)
2) Um manipulador de alimentos com diarreia ou feridas
‘ " . 100.00
infetadas nas méos ou antebragos representa um risco de (95) - -
contaminacdo dos alimentos?
3) O uso de adornos, como brincos, anéis e relégios, pode 97.89 2.11 i
causar contaminagéo dos alimentos? (93) (2)
4)_ A agua pode ser um veiculo de transmisséo de 5158 33.68 14.74
microrganismos, mas quando se encontra sob a forma de gelo, (49) (32) (14)
esse risco é reduzido?
5) O contacto entre alimentos crus e cozinhados pode 93.68 4.21 2.11
contaminar o alimento cozinhado? (89) 4) (2)
6) Alimentos improprios para o consumo apresentam sempre | 62.11 36.84 1.05
alterag@es de cor, sabor e/ou cheiro? (59) (35) (D)
7 ' A utilizacdo de allmentos~pere0|ve|'s um dia apés o prazo 80.00 18.95 1.05
de validade, mesmo sem alteracéo do cheiro e/ou sabor, pode

L : , i (76) (18) 1)
constituir um risco para a saude do consumidor?
8) Lavar frutas e legumes em agua corrente e descasca-los é | 27.37 62.10 10.53
suficiente para tornar esses alimentos seguros para 0 consumo? (26) (59) (10)
9) A melhor forma de descongelar carne é numa tigela com 6.32 89.47 4.21
agua? (6) (85) 4)
10) O uso de luvas substitui a lavagem das méos na manipulacéo 6.32 92.63 1.05
de alimentos? (6) (88) (0]
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Anexo 3. Resultados das respostas relativas a avaliacdo de atitudes dos manipuladores

de alimentos (n=95).

Afirmacso Concorda | Discorda | NS/NR
& % (n) % (n) % (n)

1) A avaliacdo da higiene pessoal dos manipuladores de

. . e S 98.95 1.05
alimentos é importante para minimizar a contaminacéo dos (94) - (1)
alimentos.
2) Considero necessaria a formagéo em higiene e seguranca

. o 100.00

de alimentos para trabalhar em fabricas de processamento de (95) - -
alimentos.
3) Alimentos descongelados podem ser congelados 1.05 97.90 1.05
novamente. D (93) (D)
4)_ Con~5|dero que a fcirmagao er_n_hlglene e seguranca de 14.74 83.16 210
alimentos ndo tem aplicacdo no quotidiano (em casa, nas (14) (79) @)
compras, etc.).
5) E parte das minhas responsabilidades profissionais que 100.00
eu aprenda mais sobre a manipulacdo segura de alimentos para (95) - -
evitar a contaminacdo dos mesmos e doencas nos consumidores.
6) Manipuladores de alimentos com ferimentos nas maos 91.58 8.42 i
ndo devem tocar ou manipular alimentos. (87) (8)
7) Prevenir a contaminacéo e deterioracao dos alimentos é a 90.53 8.42 1.05
minha principal responsabilidade. (86) (8) (D)
8) Verifico o prazo de validade dos alimentos e verifico se a 98.95 i 1.05
embalagem estd em boas condi¢cBes antes de os utilizar. (94) (D)
9) Se eu fiz uma tarefa da mesma forma por muito tempo e 737 92 63
nunca trouxe problemas, ndo é necessério altera-la, mesmo que ('7) (8'8) -
seja uma ma prética.
10) A higienizacdo adequada dos utensilios e equipamentos que 98.95 105
entram em contacto com os alimentos é necessaria para reduzir o (9' 4) ('1) -

risco de contaminacao.
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