INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SUL DE
MINAS GERAIS - IFSULDEMINAS

Tathiana Damito Baldini Pallos

CAPACITACAO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS: METODOLOGIA
PEDAGOGICA TRADICIONAL VERSUS METODOLOGIA PEDAGOGICA ATIVA

Muzambinho/MG
2019



Tathiana Damito Baldini Pallos

CAPACITACAO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS: METODOLOGIA
PEDAGOGICA TRADICIONAL VERSUS METODOLOGIA PEDAGOGICA ATIVA

Dissertacdo apresentada ao IFSULDEMINAS
como parte das exigéncias do Programa de
Pds-Graduagdo Stricto Sensu em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos para obtencdo do
titulo de mestre.

Orientador: Prof. Dr. Délcio Bueno da Silva

Co-orientador: Prof. Dr. Renato Ap. de Souza

Muzambinho/MG
2019



P195c¢ Pallos, Tathiana Damito Baldini
Capacitacdo de manipuladores de alimentos: metodologia pe-
dagogica tradicional versus metodologia pedagogica ativa / Tathia-
na Damito Baldini Pallos. -- Muzambinho: [s.n.], 2019.
51p.

Orientador: Prof. Dr. Délcio Bueno da Silva.

Trabalho de Conclusao de Curso (pds-graduagdo) — Instituto
Federal e Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais -
Campus Machado.

Inclui bibliografia

1.Capacitagdo. 2. Manipuladores de alimentos. 3. Seguranga ali-
mentar. I Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do
Sul de Minas Gerais — Campus Machado. II. Titulo.

CDD: 664.07




Tathiana Damito Baldini Pallos

CAPACITACAO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS: METODOLOGIA
PEDAGOGICA TRADICIONAL VERSUS METODOLOGIA PEDAGOGICA ATIVA

Dissertacdo apresentada ao IFSULDEMINAS
como parte das exigéncias do Programa de
Pds-Graduagdo Stricto Sensu em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos para obtencdo do
titulo de mestre.

Aprovada em 23 de julho de 2019

BANCA EXAMINADORA

Orientador: Prof. Dr Délcio Bueno da Silva
IFSULDEMINAS

Avaliador: Prof. Dr Alessandra Lima Sandi
IFSULDEMINAS

Avaliador: Prof. Dr Renato Aparecido de Souza
IFSULDEMINAS



RESUMO GERAL

O papel do manipulador de alimento é fundamental na seguranca alimentar, visto que pode se
tornar, facilmente, transmissor de patdgenos. Embora a Resolucdo de Direcdo Colegiada n°
216, de 15 de setembro de 2004 (RDC 216/2004), preconize capacitagdes continuadas aos
manipuladores de alimentos, é sabido que quando elas acontecem ndo se mostram eficientes.
O presente estudo ofertou, apds aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa do
IFSULDEMINAS, capacitagdes em quatro diferentes temas a 40 colaboradores, divididos
aleatoriamente em oito grupos de cinco componentes. Os treinamentos foram aplicados
através de duas Metodologias Pedagdgicas de ensino: a Metodologia Pedagdgica Tradicional
e a Metodologia Pedagdgica Ativa, sendo que esta Gltima utilizou de quatro ferramentas
Pedagdgicas: Metodologia Problematizadora, Peer Instruction, Role-Play e Gallery Walk
com o objetivo de avaliar qual Metodologia Pedagdgica foi mais assertiva, seja em conceituar
teoricamente ou para as atividades préaticas corriqueiras dos manipuladores de alimentos. Para
avaliar o conhecimento acerca dos temas abordados foram aplicados questionarios com
questdes conceituais e, para avaliar a execucdo de tarefas praticas, foram desenvolvidas
atividades corriqueiras a setores de alimentacdo quanto a higiene para posterior avaliacéo
microbiolégica. Todos os dados foram avaliados pelo pacote estatistico IBM® SPSS for
Windows, versdo 20.0 (IBM®SPSS, 2012), com nivel de significancia de 5%. Pode-se
observar que a Metodologia Tradicional ndo se mostrou mais eficiente que nenhuma das
ferramentas Ativas utilizadas, tendo as Metodologias se mostrado homogéneas em algumas
capacitacfes. Considerando treinamento tedrico e pratico, a Metodologia Ativa aplicada
através do Gallery Walk mostrou-se mais efetiva que a Metodologia Tradicional na
capacitacdo de manipuladores em tema relacionado a higiene de ambientes e superficies,
sendo, portanto, uma interessante op¢do para capacitagdo continuada de manipuladores e
alimentos.

Palavras chave: capacitacdo. Manipuladores de Alimentos. Metodologia Pedagdgica Ativa.
Metodologia Pedagdgica Tradicional.



GENERAL ABSTRACT

The role of the food handler is fundamental in food safety, as he/she can easily become a
pathogen transmitter. Although the Collegiate Management Resolution No. 216, of September
15, 2004 (RDC 216/2004), advocates continued training for food handlers, it is well known
that, when it happens, they are not effective. This study offered, after approval by the
IFSULDEMINAS Research Ethics Committee, training on four different topics to 40
employees, randomly divided into eight groups of five components. The trainings were
applied through two Pedagogical Teaching Methodologies: the Traditional Pedagogical
Methodology and the Active Pedagogical Methodology, the latter used four pedagogical
tools: Problematizing Methodology, Peer Instruction, Role-Play and Gallery Walk, with the
purpose of evaluate which Pedagogical Methodology was more assertive, either in
theoretically conceptualizing or for ordinary food handlers practical activities. To assess the
knowledge about the topics covered, questionnaires with conceptual questions were applied
and, to evaluate the execution of practical tasks, ordinary activities were developed in the
food sector regarding hygiene for subsequent microbiological evaluation. All data were
evaluated by IBM® SPSS for Windows statistical package, version 20.0 (IBM® SPSS, 2012)
with a 5% significance level. It could be observed that the Traditional Methodology was not
more efficient than any of the Active tools used, and the Methodologies were homogeneous in
some capacities. Considering theoretical and practical training, Active Methodology applied
through Gallery Walk proved to be more effective than Traditional Methodology in the
training of handlers in a theme related to environments and surfaces hygiene. Therefore, it is
an interesting option for handlers and food continued training.

Keywords: Training. Food Handlers. Active Pedagogical Methodology. Traditional
Pedagogical Methodology.
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1. INTRODUCAO

A busca pela seguranga alimentar deve ser uma constante em Unidades de
Alimentacgdo e Nutricdo (UAN) onde manipuladores sdo importantes veiculos de transferéncia
de patdgenos aos alimentos.

Anualmente milhares de pessoas sdo acometidas por Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) em todo o mundo e, destas apenas uma pequena parcela é notificada as
autoridades de satde. Conhecer os riscos alimentares e 0s micro-organismos causadores
destas enfermidades é essencial para evitar sua propagacao.

Em nosso pais, todos os restaurantes institucionais e industriais devem atender a
legislacdo Resolucdo de Direcdo Colegiada n® 216 de 15 de setembro de 2004 (RDC
216/2004), que trata de diversos aspectos relacionados a melhoria da seguranca alimentar. Tal
resolucdo determina que todo estabelecimento oferte, de maneira continua e eficiente,
capacitacbes aos manipuladores de alimentos aumentando a conscientizacdo destes
profissionais da importancia de seus papéis em busca de maiores garantias de qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos ofertados.

Atualmente, a didatica das capacitacdes ofertadas ndo se mostra eficiente, sendo
baseada em Metodologias Pedagdgicas Tradicionais de transmissdo, onde o manipulador a ser
capacitado atua de forma passiva, recebendo informacgdes que devem ser memorizadas.

Neste ponto, surgem as capacitacfes atraves de Metodologias Pedagogicas Ativas,
onde o profissional a ser capacitado deixa de ser apenas um ouvinte e participa ativamente do
processo de aprendizado, permitindo seu desenvolvimento critico e coletivo a partir da
aplicacdo de problemas em seu dia a dia.

Determinar a Metodologia mais assertiva no momento das capacitacdes mostra-se

fundamental para conseguir resultados mais duradouros e eficientes.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 O papel dos Manipuladores de Alimentos

Manipuladores de alimentos séo todos aqueles profissionais que estdo envolvidos em
alguma etapa da alimentacdo, seja no abate, recebimento, distribuicdo, armazenamento ou
producdo. Dentro de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) os manipuladores
precisam estar conscientes da importancia de seus papéis na busca por um alimento seguro
microbiologicamente e com propriedades sensoriais que agradem 0S comensais
(ANDREOTTI et al., 2003).

Dados epidemioldgicos comprovam que as UAN sdo os grandes focos de doencas
vinculadas por alimentos, sendo os manipuladores responsaveis diretos por cerca de 30% dos
surtos de enfermidades bacterianas (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003). Pesquisas
mostram que aproximadamente 54% dos cozinheiros, em servicos de alimentagédo, apresentam
ao menos 1 (um) género de micro-organismo da familia Enterobacteriaceae em suas maos e
unhas (FERREIRA, 2006).

Desta forma, o papel do manipulador de alimento é fundamental na seguranca
alimentar ja que durante a recepcao, preparo ou distribuicdo dos alimentos ele pode se tornar
um agente transmissor de diversos patdgenos de doencas alimentares, seja por descuido ou
falta de conhecimento, colocando em risco a saude dos comensais (MEDEIROS;
CARVALHO; FRANCO, 2017; NUNES; ARANHA; VULCANO, 2014).

Estudos realizados em escolas da rede municipal de ensino na cidade de Caxias, no
estado do Maranhdo, mostram que 90% dos manipuladores de alimentos higienizam de
maneira inadequada suas maos, uma vez que analises microbioldgicas realizadas logo apos o
processo de higienizacao trazem resultados positivos para coliformes totais e termotolerantes
(OLIVEIRA et al., 2018).

Conhecer o perfil socioecondémico dos profissionais da area de alimentacdo é
importante para determinar as diretrizes da capacitacdo buscando melhores resultados. Em
pesquisa realizada na cidade de Araraquara, no estado de S&o Paulo, no ano de 2014,
evidenciou-se que, aproximadamente, 55% dos manipuladores de alimentos possuem ensino
médio completo e 76% recebem de um a dois salarios-minimos mensalmente. Outro ponto

observado € que 88% dos manipuladores ndo possuem curso na area de alimentos e apenas



39% apresentam experiéncia prévia nesta area de trabalho (DEVIDES; MAFFEI,
CATAZONI, 2014).

2.2 Seguranca Alimentar

A contaminacdo dos alimentos durante o preparo ocorre quando condicdes higiénico-
sanitarias e ambientais ndo sdo adotadas ou sdo feitas de maneira ineficiente ou insatisfatoria
(MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017). Altos indices de contamina¢do comprometem
a segurancga alimentar e evidenciam a falta de treinamento e capacitacdo da médo de obra
(FERREIRA, 2006).

A ma higienizacdo de equipamentos e utensilios também colabora para aumento dos
riscos de contaminacdo em alimentos, visto que responde por aproximadamente 16% dessas
contaminacdes (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003), enquanto 80% das superficies onde
sé&o manipulados alimentos estdo ma higienizada (OLIVEIRA et al., 2018).

Quando falamos em equipamentos e utensilios, analises microbioldgicas feitas em
tabuas de carnes em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma Instituicdo de Ensino
Superior da cidade de Sao Carlos, no estado de Sdo Paulo, evidenciaram contaminagdo em
90% delas, com a presenca de mesofilos aerobios, bolores e leveduras e, ainda,
enterobactérias (PINHEIRO; WADA; PEREIRA, 2010). Andrade, Silva e Brabes (2003)
mostra que 47,1% dos equipamentos e utensilios em cozinhas industriais apresentam
contaminacdo por micro-organismos mesofilos. Quando considerados coliformes totais 23,3%
dos equipamentos estdo contaminados e 22,9% deles apresentam fungos filamentosos.

Estes dados confirmam a constante necessidade em se avaliar microbiologicamente
cortadores de frios, placas de manipulacéo, talheres e varios outros equipamentos e utensilios
para controle da eficiéncia do procedimento de higienizacao, buscando minimizar o risco de
contaminacdo dos alimentos produzidos. (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003).

Considerando alimentos prontos ao consumo, analises microbioldgicas feitas em
restaurantes self-service na cidade de Campina Grande, no estado da Paraiba, mostraram que
70% da alface ofertado aos comensais apresentavam algum tipo de contaminagdo
(RODRIGUES, 2012).

Outro ponto observado por Santos e Bezerra (2015) através de um trabalho
desenvolvido na cidade de Vitéria da Conquista, no estado da Bahia, em escola da rede de

ensino que atende ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), é que as



preparagcdes permanecem em temperaturas inadequadas apds prontas para consumo, 0 que
contribui para o crescimento microbioldgico. Além disso, notou-se contaminagdo cruzada,
tratamento térmico insuficiente, higienizagdes incorretas, deficiéncia de refrigeracdo e varios
outros pontos em desacordo com a legislagéo pertinente.

Tais dados corroboram com os indices de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) em escolas no Brasil, visto que entre os anos de 1999 e 2008, 10,7% de todos os
surtos de DTAs ocorreram em instituicdes de ensino (BOAVENTURA et al., 2017).

Os alimentos influenciam diretamente a condicdo de salude da populacdo e, desta
forma, garantir uma alimentacdo segura e livre de contaminantes, além de sensorialmente
satisfatdria, mostra-se essencial para evitar a ocorréncia de problemas relacionados a ingestao
de patogenos advindos dos alimentos mal preparados ou erroneamente manipulados
(FERREIRA, 2017).

Buscar melhorias nas condi¢fes de higiene dos ambientes onde os alimentos séo
manipulados pode contribuir decisivamente na melhoria da qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado. Da mesma forma, a correta higienizacdo de equipamentos e utensilios
pode reduzir significativamente os riscos de contaminagdes, bem como a correta orienta¢éo ao
manipulador no que diz respeito as praticas de seguranca alimentar, visto que mesmo
manipuladores sadios abrigam bactérias em seu corpo. Ha que se considerar que o elemento
humano, por si s, ja potencializa a probabilidade de ocorréncia de falhas durante os
processos do preparo de refeicdes (KOCHANSKI et al., 2009).

Sendo assim, a seguranca alimentar deve ser uma preocupacao de todo profissional
ligado a salde publica, uma vez que os alimentos podem sofrer contaminagdes durante suas
diversas etapas de processamento comprometendo a qualidade final e a salde dos
consumidores (KOCHANSKI et al., 2009).

2.3 Doengas Transmitidas por Alimentos

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS) caracterizam-se por sindromes
desenvolvidas ap6s a ingestdo de alimentos ou dgua contaminados, por bactérias, virus,
parasitas, toxinas, agrotéxicos, produtos quimicos e metais pesados. A sintomatologia
depende diretamente do agente patogénico causador, levando desde a um leve desconforto
gastrico, diarreias e vémitos, a quadros extremamente sérios que podem culminar com a
morte do paciente (BRASIL, 2010).
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Tais enfermidades acarretam uma série de problemas as Unidades de Alimentacao e
Nutricdo e devem ser a todo custo combatidas. Além dos prejuizos, financeiro e moral,
trazem, ainda, transtornos a salde dos acometidos pela ingestdo dos micro-organismos
patégenos (CHOUMAN; PONSANO; MICHELIN, 2010).

A Organizacdo Mundial de Saiude (OMS) estima que mais de um terco da populagédo
seja acometida, anualmente, por surtos de DTAS que, em sua maioria, ndo sdo notificados as
autoridades de vigilancia sanitaria, visto que os sintomas iniciais sdo leves e ndao fazem o
paciente buscar ajuda profissional (FERREIRA, 2017). Dados apresentados pela Food and
Agriculture Organization (FAO) mostram que cerca de 30% da populacdo de paises
industrializados sejam afetados por DTAs todos os anos (OLIVEIRA, 2012).

De acordo com dados do Ministério da Saude (Tabela 1), entre os anos de 2009 e 2018
cerca de 120 mil pessoas desenvolveram alguma DTA, tendo sido notificados 6809 surtos e

estimado que mais de 600 mil pessoas foram expostas a patogenos (BRASIL, 2019).

Tabela 1. Série historica de surtos de DTAs no Brasil entre 2009 e 2018

Taxa de
Ano Surtos Doentes  Expostos Hospitalizados ~ Obitos letalidade%
2009 594 9407 24014 1328 12 0,13
2010 498 8628 23954 1328 11 0,13
2011 795 17884 52640 2907 4 0,02
2012 863 14670 42138 1623 10 0,07
2013 861 17455 64340 1893 8 0,05
2014 886 15700 124359 2524 9 0,06
2015 673 10676 35826 1453 17 0,16
2016 538 9935 200896 1406 7 0,07
2017 598 9320 47218 1439 12 0,13
2018 503 6803 18992 731 9 0,13
Total 6809 120478 634377 16632 99 0,095

Fonte: Brasil, 2019.

Considerando os dados obtidos pelos registros de pacientes acometidos por DTAs é
possivel constatar que a regido Sudeste (Figura 1) foi a mais acometida por problemas
relacionados a ingestdo de alimentos, enquanto a regido Norte registrou 0 menor nimero de
casos (BRASIL, 2018). Tais dados podem ser justificados pela maior concentracéo

demografica da regido sudeste em relacdo as demais regides do pais (FERREIRA, 2017).
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Figura 1 — Distribuic¢éo das Doengas Transmitidas por Alimentos por regido entre 2000 e 2017 em
porcentagem ao total de casos.
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Fonte: Brasil, 2018.

De um modo geral, as DTAs acometem mais homens que mulheres. A faixa etaria de
maior incidéncia varia entre 20 e 49 anos. Aproximadamente 30% dos pacientes acometidos
por estas enfermidades apresentam diarreia, sendo decrescentes para vomitos, nauseas, dores
abdominais, cefaleia, febre e sintomas diversos ou envolvendo alteracdes neuroldgicas
(BRASIL, 2017).

Dentre os micro-organismos relacionados as DTAs em nosso pais, alguns merecem
destaque por serem, em ordem decrescente, responsaveis pelos surtos relacionados a doencas
transmitidas através da alimentacdo (Figura 2). Sdo eles: Escherichia coli, Salmonella sp,
Sthapylococcus aureus, outras variedades de coliformes diferentes da E. coli, norovirus,
rotavirus, Shigella sp, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, e o virus da hepatite A
(BRASIL, 2019).
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Figura 2 — Distribuicao dos 10 agentes etiolégicos mais identificados em surtos de DTA. Brasil, 2009 a
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Fonte: Brasil, 20109.

Estima-se a existéncia de aproximadamente 250 diferentes tipos de doengas
alimentares. Os surtos relacionados a estas patologias podem ser identificados quando ao
menos duas pessoas apresentam sintomas similares apds a ingestdo de alimentos
contaminados por agentes etiologicos. Em alguns casos a exposicdo a pequenas quantidades
de patdgenos ndo provoca o desenvolvimento de doencas, deixando o individuo apenas
exposto a0 micro-organismo ou sua toxina. Entretanto, alguns micro-organismos, mesmo em
doses contaminantes bastante baixas podem ocasionar surtos (OLIVEIRA et al., 2010).

Considerando os agentes envolvidos em surtos alimentares, a pesquisa por micro-
organismos indicadores oferece uma base solida na melhoria da seguranca alimentar durante
todo o processo envolvendo alimentos, visto que estes patdgenos, quando presentes, podem
oferecer informacdes sobre a ocorréncia de condi¢bes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdo e armazenamento de alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Quando falamos em alimentos envolvidos em DTAs, o Ministério da satde divulgou

em 2019, uma listagem com os principais alimentos envolvidos (Figura 3), onde se pode
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observar que alimentos mistos, ou seja, aqueles preparados com varios ingredientes sdo 0s

primeiros responsaveis por surtos de DTASs, seguido da agua. (BRASIL, 2019).

Figura 3 — Distribuicéo dos alimentos incriminados em surtos de DTA no Brasil de 2009 a 2018
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Fonte: Adaptado de. Brasil, 2019

2.4 Micro-organismos Indicadores

O termo micro-organismo indicador pode ser atribuido a qualquer grupo de micro-
organismo cuja presenca ou auséncia pode mostrar a condi¢do higiénico-sanitaaria de
manipulacdo de um alimento (SILVA, 2006). Quando presentes em um alimento estes micro-
organismos podem oferecer informacgfes sobre uma possivel contaminacdo de origem fecal
(FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Consideram-se 0s mais comuns micro-organismos indicadores: coliformes totais e
coliformes termotolerantes, considerando a Escherichia coli o principal representante,
indicando contaminacdo de origem fecal e consequentemente manipulacdo inadequada
decorrente da falta de higiene dos manipuladores; bolores em equipamentos, como
indicadores de ma higienizacdo dos mesmos (SILVA, 2006) e ainda bactérias mesofilas,
como Staphylococcus aureus e Salmonella sp (CARNEIRO; LANDIM, 2013).

O monitoramento, por meio da avaliagdo microbioldgica frequente, das méos dos

manipuladores, dos equipamentos e utensilios e ainda dos alimentos em busca destes micro-
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organismos indicadores pode melhorar sensivelmente a qualidade final do produto ofertado
(ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003).

Os resultados obtidos com esse monitoramento podem ser comparados as
especificacbes ou recomendacdes propostas por 6rgdos oficiais ou entidades cientificas
conceituadas, como a como a American Public Health Association (APHA) e a Organizagao
Mundial de Salde (OMS), uma vez que a legislacdo brasileira ndo possui padrdes
comparativos estipulados para as analises microbioldgicas em equipamentos e superficies,
bem como para verificacdo da higiene pessoal (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003). A
legislacdo trata apenas da avaliacdo em alimentos (BRASIL, 2001).

Considerando a auséncia de legislacdo brasileira especifica para padronizar os niveis
de micro-organismos aceitaveis ou ndo em maos de manipuladores, equipamentos e
superficies, conforme anteriormente mencionado, o comparativo de sucessivas analises pode
servir de base para constatar a melhoria ou ndo na qualidade sanitaria da area de producéo
como um todo (COELHO et al., 2010).

2.5 Programas de Autocontrole em estabelecimentos alimenticios

Ao decorrer dos anos, buscando melhorar as condigdes higiénico-sanitarias que
envolvem a preparacdo de alimentos e a0 mesmo tempo adequar as acfes da Vigilancia
Sanitaria, o Ministério da Saude publicou diversas portarias e legislacdes, tendo, ainda,
inimeras outras relacionadas a seguranca sanitaria dos alimentos publicadas por diversos
Orgaos governamentais e organizagdes internacionais (VERGARA, 2015).

Na tentativa de controlar possiveis fontes de contaminacdo bem como melhorar a
qualidade sanitaria dos alimentos ofertados, os servicos de alimentacdo vém adotando
Procedimentos de Autocontrole (PAC), que buscam padronizar atividades desenvolvidas
pelos funcionarios bem como realizar as verificacGes pertinentes de forma a atender as
legislacBes, buscando alcancar padrdes de identidade e qualidade que atendam os
consumidores, as empresas e a legislacdo especifica (NUNES, 2009; VERGARA, 2015).
Algumas ferramentas disponiveis sdo as Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), o sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), I1SO 22000 entre outros (VERGARA, 2015).
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Seguindo nesta perspectiva, a Resolucdo - RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, foi
criada com o objetivo de determinar acGes de Boas Praticas com o intuito de melhorar as
condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos preparados (BRASIL, 2004).

Esta legislagdo aplica-se a todo estabelecimento que manipule, prepare, fracione,
distribua, transporte, armazene ou exponha alimentos a venda, sendo assim, deve ser
respeitada por cozinhas industriais e institucionais, lanchonetes, padarias e outros
estabelecimentos pré-determinados e exige que todo estabelecimento se enquadre nas
especificaces acima desenvolvam o Manual de Boas Préticas de Manipulagdo bem como os
Procedimentos Operacionais Padronizados. Além disso, prevé, também, que o0s
manipuladores recebam treinamentos continuados em busca de melhor seguranca alimentar
padronizando e organizando as acOes desenvolvidas por esta mdo de obra em cozinhas
industriais na tentativa de minimizar o risco de contaminagdo microbioldgica (BRASIL,
2004).

A RDC 216/2004 ¢ amplamente assessorada pela Resolucdo de Direcdo Colegiada
n°275, de 21 de outubro de 2002 (RDC 275/2002), que constitui um dispositivo normativo de
verificacdo das boas préaticas de fabricacdo bem como dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (BRASIL, 2002).

2.5.1 Manual de Boas Praticas de Manipulagéo

De acordo com a Resolugdo - RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, que dispde
sobre o regulamento técnico de Boas Praticas para os Servicos de alimentacdo, 0 Manual de

Boas préticas é:

[...] Documento que descreve as operacOes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencdo
e higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da &gua
de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacéo
profissional, o controle da higiene e salde dos manipuladores, 0 manejo de residuos

e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.[...] (BRASIL, 2004).

Tal documento € exigido pela legislacdo supracitada aos estabelecimentos voltados aos
servicos de alimentagéo, dentre eles as cozinhas institucionais (BRASIL, 2004), mostrando-se

de suma importancia para buscar uma adequada manipulacdo de alimentos, na medida em
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que, permite orientar manipuladores a preparar, armazenar e distribuir alimentos seguros e
assim, preservar a saude dos consumidores, considerando que a maior parte dos surtos de
DTAs € provocada por manipulacdo e temperatura de distribuicGes dos alimentos de maneira
inadequada, fatores que podem, facilmente, serem corrigidos pela correta atuagdo do
profissional da area (REGO, 2004).

O Manual de Boas Préticas de Manipulacdo é o documento que descreve todas as
atividades e procedimentos desenvolvidos dentro de uma empresa em busca de uma melhor
seguranca alimentar (NUNES, 2009). Além disso, tem carater informativo e educativo a todos
os funcionérios relacionados direta e indiretamente a esta area de producédo, visto que a
ineficiéncia nas higienes de equipamentos e ambientes bem como a mé higiene pessoal sdo
condicbes encontradas frequentemente em cozinhas industriais (ANDRADE; SILVA;
BRABES, 2003).

2.5.2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

Paralelamente a este Manual, a RDC 216/2004 exige também a presenca dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) em servicos de alimentacdo e os define da

seguinte maneira:

[...] Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugBes sequenciais para a realizacdo de operacles
rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos [...] devem conter as instrucées
seqlienciais das operagBes e a frequéncia de execucdo, especificando o nome, o
cargo e ou a funglo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados,

datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento [...] (BRASIL, 2004).

Por esta resolucdo, as unidades manipuladoras de alimentos, sdo orientadas a
desenvolver quatro categorias de POPs, a saber:

(1) Higienizacdo de instalacbes equipamentos e méveis, que devem ser mantidos em
condicdes higiénico-sanitarias adequadas e higienizados por funcionario capacitado com a
frequéncia necessaria para diminuir os riscos de contaminacdo. Contém informacdes a
respeito dos agentes quimicos utilizados, tempo de contato com tais substancias,

temperaturas, superficies a serem higienizadas, entre outros (NUNES, 2009).
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(2) Controle integrado de vetores e pragas urbanas, com a ado¢do de medidas eficazes
e continuas no controle destes agentes. Englobam as a¢Bes preventivas e corretivas destinadas
a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas.
Lembrando que, em caso de adocdo do controle quimico, requer-se apresentacdo do
comprovante de execucdo dos servicos fornecido pela empresa especializada contratada, cujo
consta informac0es estabelecidas em legislacdo sanitaria especifica (NUNES, 2009).

(3) Higienizacdo de reservatérios: que deve ser higienizado semestralmente. Este POP
estabelece procedimentos para higienizagao nos reservatorios de agua, ou caixas d’agua, a fim
de manter um adequado padrdo de potabilidade, uma vez que a &gua ird entrar em contato
com os produtos alimenticios (NUNES, 2009).

(4) Higiene e saude dos manipuladores: com controle de satde realizado e registrado
de acordo com legislacdo especifica, lembrando que estes devem manter asseio pessoal,
uniformes limpos e compativeis com a atividade a ser exercida. Os manipuladores devem ser
capacitados e supervisionados frequentemente em higiene pessoal, manipulacdo correta de
alimentos e doencas que podem ser transmitidas por alimentos (BRASIL, 2004).

Quanto ao quarto e ultimo POP, referente a higiene e saide dos manipuladores, ele
contempla, ainda, as etapas de frequéncias das lavagens das maos, antissepsia das maos,
comportamento e higiene pessoal, assim como medidas adotadas em casos de lesdes,
enfermidades ou suspeita de problema de saiude que podem comprometer a qualidade
higiénica sanitaria dos alimentos. Este Procedimento Operacional Padronizado exige, ainda,
especificacdo de exames de rotina aos quais 0s manipuladores serdo submetidos (NUNES,
2009).

Os Procedimentos Operacionais Padronizados devem contar com as atividades a serem
desenvolvidas de maneira sequencial, a frequéncia em que devem ser executados, 0s agentes
quimicos utilizados em suas respectivas dosagens e a especificacdo do funcionario que
desenvolveu o processo, constando de nome cargo ou funcdo. Além disso, devem ser datados
e assinados pelo responsavel técnico do estabelecimento e estarem em local de féacil
visualizacdo (BRASIL, 2004).

2.5.3 Importéncia da area fisica na Seguranca Alimentar

A correta construgdo e dimensionamento da area fisica de uma Unidade de

Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo fundamentais para garantir uma correta aplicagcdo das
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Boas Préticas de Manipulacdo e dos Procedimentos Operacionais Padronizados. Tal
construcdo deve ser voltada para os processos de trabalhos a serem desenvolvidos e para o
fluxo de manipulagéo de alimentos (SANT’ANA, 2012).

Considerando a importancia da é&rea fisica em busca de melhoria na seguranca
alimentar, a RDC 216/2004 faz recomendagdes importantes sobre os materiais utilizados para
revestimento de paredes, iluminacdo, portas, janelas, ventilacdo, fluxo de atividades, Além de

quantificar os equipamentos, moveis e utensilios (SANT’ANA, 2012).

2.6 As capacitacoes dos Manipuladores de Alimentos

Os servicos de alimentagédo coletiva vém crescendo por todo o mundo (CHOUMAN;
PONSANO; MICHELIN, 2010), portanto, necessario que o funcionario tenha consciéncia do
risco de sua profissdo, e seja continuamente capacitado para modificar seu comportamento e
atitudes tdo importantes para a seguranca alimentar (CAVALLI; SALAY, 2007; GOBBO et
al., 2016).

Estudos mostram que cerca de 10% das empresas do setor de alimentacdo nao
oferecem nenhum tipo de capacitacdo aos seus funcionarios e que, ainda, aproximadamente
20% dos gestores ndo tem qualificacdo suficiente para avaliar os riscos de seguranca
alimentar bem como conhecimento para capacitar adequadamente seus funcionarios
(SOARES; ALMEIDA; LARROZA, 2016).

Os manipuladores sdo responsaveis pela contaminacdo oriunda de uma higiene pessoal
ineficiente. Além disso, sdo facilitadores da contaminacgdo cruzada, por erros na distribuicéo
de alimentos, pela ineficiéncia do bindmio tempo/temperatura, e diversas outras praticas que
poderiam ser evitadas com uma capacitacdo eficiente e continua (SOARES; ALMEIDA;
LARROZA, 2016).

Somente ap0Os a oferta destes treinamentos torna-se possivel respeitar as etapas de
producdo e as condi¢des higiénico-sanitarias da elaboracdo de alimentos, buscando minimizar
falhas e reduzir o risco de contaminacdo (FERREIRA, 2006).

Muitas vezes os manipuladores de alimentos recebem treinamento adequado,
ocorrendo a transferéncia do conhecimento sobre as técnicas necessarias para se obter um
alimento seguro, entretanto, este conhecimento adquirido pode nédo resultar em mudancas de
comportamento. O que pode ser explicado pelo fato de o ambiente instrucional ser diferente
do ambiente de trabalho destes profissionais (SOARES; ALMEIDA; LARROZA, 2016), ou
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seja, eles mostram conhecimento tedrico coerente com as Boas Préticas de Manipulagdo, mas
no momento da avaliagdo pratica esta correlacdo deixa de existir, permitindo o
questionamento da eficiéncia do método utilizado na capacitacdo ofertada. (MEDEIROS;
CARVALHO; FRANCO, 2017).

Pesquisa realizada em um restaurante universitario no Rio de Janeiro mostra que ao
mesmo tempo em que 86% dos manipuladores mostram conhecimento adequado sobre
higiene pessoal, 70,83% deles ndo realizam a higienizacdo das médos de maneira adequada,
sendo possivel encontrar coliforme termotolerantes e outras bactérias como Staphylococcus
aureus apés avaliacdo microbioldgica (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Os programas de capacitacfes para manipuladores de alimentos devem enfatizar a
importancia da higiene pessoal, bem como de todo o ambiente em que se trabalha, seguindo
as observacges contidas na legislagédo (BRASIL, 2004).

2.7 Metodologias Pedagdgicas

Faz-se necessario relacionar as praticas de capacitacdes comumente utilizadas em
nosso pais as Metodologias de ensino comum as escolas. No Brasil, aulas expositivas com
sistema rigido de conduta, avaliacdo, memorizacao dos contetidos s@o as caracteristicas mais
marcantes do sistema de ensino mais praticado. Entretanto, estas condutas vém sendo
aprimoradas buscando atender as necessidades emergentes e inserindo o aprendiz em todo o
sistema de aprendizagem como participante e ndo mais ouvinte (BRIGHENTI; BIAVATTI,
SOUZA, 2015).

As constantes transformac@es sociais tém colocado em debate, os pontos relativos a
educacdo e desenvolvimento profissional e colocando em cheque a estrutura curricular
Tradicional em se educar, pobre em unir teoria e pratica e distante das realidades sociais e
quotidianas dos trabalhadores (COTTA et al., 2014).

A Pedagogia de Transmissdo ou Tradicional consiste em transmitir novas ideias e
conhecimentos ao aluno ou profissional, de maneira a se escrever em uma folha em branco.
Tal proposta, ndo visa o crescimento pleno do aprendiz tdo pouco permite sua participacdo
ativa no processo de evolucdo. O conteddo deve ser absorvido pelo aluno e, geralmente, ndo
estd relacionado ao cotidiano e realidade social dos mesmos (KRUSCHEWSKY, J;
KRUSCHEWSKY, M.; CARDOSO, 2008).
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A abordagem tradicional da capacitagdo pressupde que o conhecimento humano
possui um carater cumulativo, que serd adquirido pelo individuo pela transmissdo dos
conhecimentos a ser realizada pelo capacitador, ou seja, cabe ao individuo apenas a tarefa de
memorizar o que Ihe é apresentado (LEAO, 1999).

Neste contexto, a educagdo tradicional estruturou-se em um método pedagdgico
expositivo, que aborda excessivamente as repeticbes como forma de memorizagdo e cada
nova etapa de aprendizagem s pode ser iniciada ap6s a anterior esta totalmente assimilada,
ainda que mecanicamente (LEAO, 1999).

A prética tradicional de se capacitar leva o profissional a passividade e a falta de
atitude critica provoca um distanciamento entre teoria e pratica, uma vez que falta a
problematizacdo da realidade, tornando o aprendizado mais penoso e lento. As acles de
ensino concentram-se na exposi¢cdo de conhecimento pelo treinador ou capacitador que é
guem domina as informacdes (KRUSCHEWSKY, J.; KRUSCHEWSKY, M.; CARDOSO,
2008).

Quando se fala em capacitacdo, é importante buscar o melhor caminho em procura de
um real aprendizado. E notdria que, ainda hoje, a Pedagogia de Transmissdo é a prética
metodologica mais utilizada no sistema de aprendizagem e também na capacitacdo
profissional. Entretanto, este modelo tradicional de capacitacdo mostra-se cada vez mais
obsoleto e incapaz de atender as necessidades reais da sociedade (CHRISTOFOLETTI et al.,
2014).

O fato das capacitacBes serem realizadas fora do ambiente de trabalho, a discrepancia
entre o ambiente ideal e real de trabalho, que impedem as adaptacdes praticas, a escassez de
investimento em recursos humanos e treinamentos, bem como a realidade psicossocial dos
manipuladores sdo fatores que dificultam uma efetiva capacitacdo dessa classe trabalhadora.
Sendo assim, minimizar esses empecilhos torna-se fundamental em busca da melhoria de
resultados (SOARES; ALMEIDA; LARROZA, 2016).

Em meio a intensa globalizacdo, a participacdo digital na educacao, através do uso de
redes sociais e de compartilhamentos online de informacdes, pode superar a instrucdo ditada
pelo livro didatico, centrada no professor e na passividade do aluno, possibilitando maior
participacdo, criacdo e invencdo por parte destes ultimos (VALENTE; ALMEIDA;
GERALDINI, 2017).

Os métodos tradicionais, que privilegiam a transmissdo de informacbes pelos
professores, faziam sentido quando o acesso a informacdo era dificil. Com a Internet e a

divulgacdo aberta de muitos cursos e materiais, podemos aprender em qualquer lugar, a
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qualquer hora e com muitas pessoas diferentes. 1sso é complexo, necessario e um pouco
assustador, porque ndo temos modelos prévios bem sucedidos para aprender de forma flexivel
numa sociedade altamente conectada (MORAN, 2015).

Desta forma, a utilizacdo de tecnologias digitais vem criando uma mescla de
metodologias na entdo educacdo formal, pois a0 mesmo tempo em que se mantem a
Metodologia Tradicional de ensino tornou-se impossivel fugir das préaticas pedagdgicas ativas
como forma de interagdo (MORAN, 2015).

As Metodologias Ativas de aprendizagem vém sendo praticadas, de maneira assertiva,
no Brasil para a formacdo e capacitacdo de profissionais da area de salde buscando o
desenvolvimento de uma atitude critica e reflexiva sobre os problemas cotidianamente vividos
(LIMA, 2017).

A utilizacdo desta nova maneira de ensino-aprendizagem torna o aluno protagonista de
sua propria formacéo e as ferramentas utilizadas devem ser capazes de desencadear expansao
da consciéncia coletiva e individual. Tais metodologias baseiam-se na concepg¢édo critico-
reflexiva, permitindo uma intervencdo na realidade e valorizando a constru¢do do
conhecimento. Acrescenta-se ainda o fato de serem praticas que estimulam a criatividade nas
solugdes de problemas (COTTA et al., 2014).

A Metodologia Ativa de ensino teve origem nos movimentos de educacdo popular do
inicio dos anos 60. Tinha como finalidade superar as desigualdades sociais através do
desenvolvimento da consciéncia da realidade e atuacdo ativa de todos, ou seja, educador e
educando no mesmo grau de importancia aproximando-os da realidade de forma a permitir
uma compreensdo critica dos fatos e ndo mais uma memorizacdo (KRUSCHEWSKY, J.;
KRUSCHEWSKY, M.; CARDOSO, 2008).

Este processo pedagdgico de ensino possibilita uma pratica educativa mais
participativa permitindo a transformacdo individual atrelada a transformacdo social, de
maneira continuada e eficiente (KRUSCHEWSKY, J.; KRUSCHEWSKY, M.; CARDOSO,
2008).

A Metodologia Ativa pode ser aplicada de diversas formas dentro de uma capacitacao
profissional, buscando sempre uma maior interacdo entre este profissional e a problematica
apresentada. Fazé-los desenvolver raciocinios criticos e reflexivos, possibilitando uma
interacdo com a realidade vivida, desenvolver cooperacdo e colaboracdo entre os
participantes, transforma-os em peca fundamental a efetivagdo desta nova informacéo
apresentada. Problematizagdes, jogos e simulagOes séo exemplos de como esta metodologia
pode ser aplicada (LIMA, 2017).
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Enquanto a Metodologia Tradicional conta com aulas expositivas, ainda que use
alguma tecnologia, mantem sua esséncia na transferéncia de conhecimento do capacitador
para o capacitante. J& a Metodologia Ativa leva o profissional a desenvolver sua prépria linha
de raciocinio a fim de conseguir solucionar determinadas situacdes de maneira correta e com
coeréncia, partindo de informacgdes relevantes e atividades inseridas em seu cotidiano
tornando-o capaz de compreender, absorver e praticar as transformacfes necessarias a sua
capacitacdo profissional (LIBANEO, 2010).

Pesquisas mostram que a utilizagdo da Metodologia Ativa em capacitacdes
profissionais torna-se bastante efetiva quando comparada aos modelos tradicionais, visto que
os funcionarios vivenciam o aprendizado através de situacfes praticas que podem, ainda,
promover o desenvolvimento da coletividade, o interesse de participacdo e o desenvolvimento
pessoal enquanto busca solugdes para a problematica apresentada (BARBOSA; MOURA,
2013).

Dividida em varias vertentes, onde cada uma pode ser melhor aplicada a determinadas
situacbes cotidianas, todas buscam instigar o aluno frente a problemas permitindo a
possibilidade de examinar, refletir e posicionar-se de forma critica frente ao apresentado e
permitindo a interacdo coletiva na construcdo da solucdo da problematica apresentada
(BORGES; ALENCAR, 2014).

Uma destas Metodologias Ativas € o Peer Instruction, também chamado de “instru¢ao
por colegas” ou “instrucao por pares”’, € um método de aprendizagem ativa onde o estudante
apos realizar a leitura de materiais disponibilizados pelo professor, deve responder questdes
de ordem conceitual juntamente com os demais estudantes (VARGAS; AHLERT, 2017).

Na instrucdo por pares o material didatico é previamente oferecido aos participantes e
aula se inicia com o professor fazendo uma breve explanacéo sobre o tema. Logo apos, lanca-
se uma questdo conceitual que deve ser respondida individualmente. Se for identificado que
menos de 30% dos alunos responderam corretamente a questao € necessario que o professor
faca nova explicacdo com uma abordagem diferente (OLIVEIRA; VEIT; ARAUJO, 2015).

Caso o percentual de acertos fique entre 30% e 70% ocorre a etapa que da nome ao
método, pois sem informar qual a alternativa correta o professor solicita aos alunos que
discutam suas respostas, criando um ambiente de debate e chegando a uma resposta coletiva
(OLIVEIRA,; VEIT; ARAUJO, 2015).

Estudos utilizando a aplicagdo desta metodologia em sala de aula mostram que todas
as vezes que se obteve uma média de acertos inferior a 70%, havendo a necessidade da

discussdo em grupo houve um incremento de aproximadamente 20% no acerto, o que mostra
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que a atividade desenvolvida em grupo tende a ter maior sucesso que individual. Além disso,
quando questionados sobre o recurso didatico utilizado, os estudantes mostraram-se satisfeitos
e desafiados podendo compartilhar experiéncias (RIBEIRO et al., 2016).

A Metodologia Problematizadora (MP) usa situagdes do dia a dia ou simuladas para
provocar a reflexdo dos alunos em busca de uma solucdo para o problema apresentado (LEAL
et al, 2018).

A problematizacdo utiliza-se de um esquema elaborado por Charles Maguerez
denominado “Método do Arco”, o qual, a partir da realidade, percorre etapas que envolvem
observacao, identificacdo de problemas, reflexdo, teorizacdo, hipotese de solucdo e propostas.
O alvo é sempre a realidade e as possibilidades de transforma-la, através da solugcdo do
problema colocado (VIEIRA; PINTO, 2015).

Sendo considerada a principal vertente das metodologias ativas, esta préatica
problematizadora foi considerada satisfatoria por 89% dos alunos quando aplicada pela
primeira vez em substituicdo a Metodologia Tradicional em sala de aula (CHRISTOFOLETTI
et al., 2014).

Outro método utilizado pela Metodologia Ativa é o Role-Play ou Role Playing Games
(RPG), um jogo de interpretacdes e papéis, que pode ser adaptado a qualquer tipo de ambiente
de trabalho (DELALOYE; MERMINOD, 2019).

Nesta metodologia, um jogador € responsavel por contar uma historia na qual os
personagens sao interpretados pelos participantes, que deverdo tomar decisdes para dar
continuidade a histdria apresentada. O Jogo torna-se uma criagdo coletiva que estimula a
participacdo de todos e reduz a competitividade, uma vez que um depende do outro para
chegar ao final da historia (SILVA, A.; SILVA, G.; NASCIMENTO, 2017).

Semelhante a esta pratica de Role-Play, a Metodologia Ativa por Gallery Walk, ou
galerias de ideias, também trabalha o coletivo, mas de maneira mais especifica. Como o
proprio nome sugere nesta pratica pedagogica, os alunos, em pequenos grupos, observam
imagens ou poster dispostos em forma de galeria que serdo discutidos um a um, por todos 0s
componentes. Ao final do processo o grupo tera uma opinido formada que tera sido elaborada
e partilhada por todos do grupo. Assim como em outros métodos os alunos terdo acesso a
opinido de cada um dos componentes do grupo, entretanto desenvolverdo uma opinido
coletiva sobre o tema apresentado (ELSHITA; ROHMAH, 2017).

Como é conhecida a relacdo direta entre higiene de manipuladores e doencas de
origem alimentar, os treinamentos constantes e efetivos tornam-se uma atividade obrigatoria

na busca de melhores condigdes higiénico-sanitarias em Unidades de Alimentacdo e Nutricéo.
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Escolher corretamente o método a ser empregado nesta capacitacdo é ponto fundamental na
afirmacéo destas melhorias (LIMA et al., 2014). A existéncia de diferentes ferramentas ativas
de aprendizagem mostram que a escolha do método a ser utilizado deve levar em conta o
contetdo a ser mediado e o perfil do publico atendido (RIBEIRO et al., 2016).

O objetivo do presente trabalho é comparar a efetividade da capacitacdo de
manipuladores de alimentos, mediante utilizacdo da Metodologia Pedagdgica Tradicional
frente @ Metodologia Ativa, verificando se uma metodologia trouxe melhores resultados
praticos e teodricos na melhoria da seguranca alimentar em uma Unidade de Alimentacdo e

Nutrigcéo.
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Capacitacdo de Manipuladores de Alimentos: Metodologia Pedagdgica Tradicional versus Metodologia
Pedagbgica Ativa

Food Handler Training: Traditional Pedagogical Methodology versus Active Pedagogical Methodology

Metodologia Tradicional mostra-se obsoleta/Metodologia Ativa permite participacdo direta dos
alunos/Importancia de se conhecer o perfil socioeconébmico no momento de escolher o treinamento/Peer
Instruction é uma ferramenta apropriada para contetdos teoricos/Ferramenta gallery Walk mostrou-se
interessante para capacitaces continuadas

Resumo

O papel do manipulador de alimento é fundamental na seguranca alimentar, visto que pode se tornar,
facilmente, transmissor de patégenos. Embora a Resolucéo de Dire¢cdo Colegiada n° 216, de 15 de setembro
de 2004 (RDC 216/2004), preconize capacitacfes continuadas aos manipuladores de alimentos, é sabido que
quando elas acontecem ndo se mostram eficientes. O presente estudo ofertou, ap6s aprovacao pelo Comité de
Etica em Pesquisa do IFSULDEMINAS, capacitacies em quatro diferentes temas a 40 colaboradores,
divididos aleatoriamente em oito grupos de cinco componentes. Os treinamentos foram aplicados através de
duas Metodologias Pedagdgicas de ensino: a Metodologia Pedagdgica Tradicional e a Metodologia
Pedagogica Ativa, sendo que esta UGltima utilizou de quatro ferramentas Pedagogicas: Metodologia
Problematizadora, Peer Instruction, Role-Play e Gallery Walk com o objetivo de avaliar qual Metodologia
Pedagogica foi mais assertiva, seja em conceituar teoricamente ou para as atividades praticas corriqueiras
dos manipuladores de alimentos. Para avaliar o conhecimento acerca dos temas abordados foram aplicados
questionarios com questbes conceituais e, para avaliar a execucdo de tarefas praticas, foram desenvolvidas
atividades corriqueiras a setores de alimentacdo quanto a higiene para posterior avaliacdo microbiolégica.
Todos os dados foram avaliados pelo pacote estatistico IBM® SPSS for Windows, versdo 20.0 (IBM® SPSS,
2012), com nivel de significancia de 5%. Pode-se observar que a Metodologia Tradicional ndo se mostrou
mais eficiente que nenhuma das ferramentas Ativas utilizadas, tendo as Metodologias se mostrado
homogéneas em algumas capacitacbes. Considerando treinamento tedrico e pratico, a Metodologia Ativa
aplicada atraves do Gallery Walk mostrou-se mais efetiva que a Metodologia Tradicional na capacitagao de
manipuladores em tema relacionado a higiene de ambientes e superficies, sendo, portanto, uma interessante

opgao para capacitagdo continuada de manipuladores e alimentos.

Palavras chave: capacitacdo. Manipuladores de Alimentos. Metodologia Pedagdgica Ativa. Metodologia

Pedag6gica Tradicional.
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Abstract

The role of the food handler is fundamental in food safety, as he/she can easily become a pathogen
transmitter. Although the Collegiate Management Resolution No. 216, of September 15, 2004 (RDC
216/2004), advocates continued training for food handlers, it is well known that, when it happens, they are
not effective. This study offered, after approval by the IFSULDEMINAS Research Ethics Committee,
training on four different topics to 40 employees, randomly divided into eight groups of five components.
The trainings were applied through two Pedagogical Teaching Methodologies: the Traditional Pedagogical
Methodology and the Active Pedagogical Methodology, the latter used four pedagogical tools:
Problematizing Methodology, Peer Instruction, Role-Play and Gallery Walk, with the purpose of evaluate
which Pedagogical Methodology was more assertive, either in theoretically conceptualizing or for ordinary
food handlers practical activities. To assess the knowledge about the topics covered, questionnaires with
conceptual questions were applied and, to evaluate the execution of practical tasks, ordinary activities were
developed in the food sector regarding hygiene for subsequent microbiological evaluation. All data were
evaluated by IBM® SPSS for Windows statistical package, version 20.0 (IBM® SPSS, 2012) with a 5%
significance level. It could be observed that the Traditional Methodology was not more efficient than any of
the Active tools used, and the Methodologies were homogeneous in some capacities. Considering theoretical
and practical training, Active Methodology applied through Gallery Walk proved to be more effective than
Traditional Methodology in the training of handlers in a theme related to environments and surfaces hygiene.

Therefore, it is an interesting option for handlers and food continued training.

Keywords: Training. Food Handlers. Active Pedagogical Methodology. Traditional Pedagogical
Methodology.
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Introducéo

Manipuladores de alimentos sdo todos aqueles profissionais que estdo envolvidos em alguma etapa
da alimentacdo, seja no abate, recebimento, distribuicdo, armazenamento ou producdo. Dentro de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) os manipuladores precisam estar conscientes da importancia de
seu papel na busca por um alimento seguro microbiologicamente e com propriedades satisfatorias (Andreotti,
Baleroni, Paroschi & Panza, 2003). O papel deste profissional é fundamental na seguranca alimentar visto
que durante as etapas de producdo pode ser um importante transmissor de patégenos relacionados a Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) quando comete algum erro ou falha (Medeiros, Carvalho & Franco,
2017).

A legislacdo brasileira determina a capacitagdo periddica a manipuladores de alimentos em busca de
melhorias nas condi¢des Higiénico-Sanitaria dos alimentos ofertados (Resolucdo n® 216, 2004), entretanto,
algumas empresas do ramo de alimentacdo ndo oferecem nenhum tipo de capacitacdo e tantas outras nédo
possuem gestores qualificados o suficiente para avaliar os riscos de seguranca alimentar ou mesmo para
capacitar seus funcionarios (Soares, Almeida & Larroza, 2016). A formacédo profissional deficiente somada a
baixa escolaridade e baixos salarios desta classe de trabalhadores acaba tornando-se um grave problema de
saude publica (Medeiros et al., 2017).

Quando se fala em capacitagdo, é importante buscar o melhor caminho em procura de um real
aprendizado. E notoria que, ainda hoje, a pedagogia de transmissio é a ferramenta mais utilizada no sistema
de aprendizagem e também na capacitacdo profissional. Entretanto, este modelo tradicional de capacitagédo
mostra-se cada vez mais obsoleto e incapaz de atender as necessidades reais da sociedade (Christofoletti et
al., 2014).

As metodologias ativas de aprendizagem vém sendo praticadas, de maneira assertiva no Brasil para a
formacdo e capacitacdo de profissionais da area de saude buscando o desenvolvimento de uma atitude critica
e reflexiva sobre os problemas cotidianamente vividos (Lima, 2017). A utilizagcdo desta nova maneira de
ensino-aprendizagem torna o aluno protagonista de sua propria formagéo e as ferramentas utilizadas devem
ser capazes de desencadear expansdo da consciéncia coletiva e individual. Tais metodologias baseiam-se na
concepcdo critico-reflexiva, permitindo uma intervencdo na realidade e valorizando a construgdo do
conhecimento. Acrescenta-se ainda o fato de serem préaticas que estimulam a criatividade nas solucdes de
problemas (Cotta et al., 2014).

O Peer Instruction (PI), também chamado de “instrug¢do por colegas” ou “instrugdo por pares”, é
uma ferramenta de ensino onde o aluno, apds realizar leitura prévia do material, responde questdes
conceituais primeiramente de forma individual e depois em grupo (Vargas & Ahlert, 2017). Trata-se de uma
ferramenta de ensino apropriada para mediar contelido conceitual, e este ponto deve ser observado no
momento de se optar por um método ou outro de ensino. Sendo uma prética colaborativa, sua aplicacdo na
educacdo profissional deve ser considerada (Ribeiro, Teles, Montenegro & Moreira, 2016).

A Metodologia Problematizadora (MP) tem sido cada vez mais utilizada na &rea da salde, pois

permite que os alunos construam seus conhecimentos a partir de uma realidade observada. Desta forma, o
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uso desta ferramenta de ensino é indicado quando os conteidos a serem abordados relacionam-se com a vida
cotidiana, estimulando os alunos na busca por uma solucdo (Melo, Fernandes, Catdo & Bento, 2017). A
problematizacdo utiliza-se de um esquema elaborado por Charles Maguerez denominado “Método do Arco”,
0 qual, a partir da realidade, percorre etapas que envolvem observacao, identificagdo de problemas, reflex&o,
teorizacdo, hipotese de solucdo e propostas. O alvo é sempre a realidade e as possibilidades de transforma-la,
através da solucdo do problema colocado (Vieira & Pinto, 2015).

O Role-Play ou Role Playing Games (RPG) é um jogo de interpretaces de papéis, que pode ser
adaptado a qualquer tipo de ambiente de trabalho (Delaloye & Merminod, 2019). Nesta metodologia, um
jogador é responsavel por contar uma histéria na qual os personagens sdo interpretados pelos participantes. O
Jogo torna-se uma criacdo coletiva que estimula a participacdo de todos e reduz a competitividade, uma vez
que um depende do outro para chegar ao final da historia (Silva, Silva & Nascimento, 2017).

A metodologia ativa Gallery Walk, ou galerias de ideias, também trabalha o coletivo e como o
préprio nome sugere nesta pratica pedagogica os alunos, em pequenos grupos, observam imagens ou poster
dispostos em forma de galeria que serdo discutidos um a um, por todos os componentes. Ao final do
processo 0 grupo terd uma opinido formada elaborada e partilhada por todo o grupo (Elshinta & Rohmah,
2017).

O objetivo do presente estudo foi determinar se as metodologias ativas aplicadas sdo mais eficientes
gue a Metodologia Tradicional de ensino em treinamentos relacionados as Boas praticas de Manipulacdo de

Alimentos.

Material e Métodos

Tipo de Pesquisa

Trata-se de uma pesquisa experimental com desfecho quali-quantitativo, que buscou, através da
aplicacdo de questionarios e realizacdo de analises microbioldgicas ap6s atividades préaticas, determinar qual
metodologia pedagdgica de ensino mostrou-se mais efetiva na capacitacdo de manipuladores de alimentos
conforme preconiza a RDC 216/2004 (Resolugéo n°® 216, 2004).

Local da Pesquisa

O projeto foi desenvolvido no Instituto Federal Sul de Minas Gerais — IFSULDEMINAS — Campus
Muzambinho.

Puablico Alvo

Foram convidados a participar desta pesquisa, alunos dos cursos técnicos do IFSULDEMINAS —
Campus Muzambinho. Nenhum dos participantes recebeu anteriormente ao desenvolvimento do projeto,
capacitacdo nos temas relacionados a Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos. O projeto foi
desenvolvido com um namero de 40 participantes, divididos aleatoriamente em 8 grupos (G1 a G8) de 5

componentes cada (A, B, C, D e E).
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Aspectos Eticos

Considerando os aspectos éticos referentes a pesquisa envolvendo seres humanos, o Projeto foi
submetido ao Comité de Etica Pesquisa (CEP) do IFSULDEMINAS, antes de iniciar-se, tendo sido aprovado
em 21 de maio de 2018 com numero de parecer 2.666.003 e CAAE nimero 888.92318.3.0000.8158. Todos
0s participantes menores de idade assinaram o Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) e o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foi assinado pelos maiores de idade ou pelos
responsaveis pelos menores de idade.

Aplicacdo das Capacitacdes

Foram aplicados aos participantes quatro temas de capacitacdo sendo eles: Manipulacdo de
Alimentos, Higiene Pessoal do Manipulador, Higiene de Ambientes e Superficies e Higiene de
Equipamentos e Utensilios (Resolugcao n® 275, 2002; Resolucao n° 216, 2004).

A cada um dos temas foram designados dois grupos, sendo que um recebeu a capacitacdo através da
Metodologia Tradicional e o0 outro grupo recebeu o mesmo treinamento utilizando-se da Metodologia Ativa.
Um questionario especifico para cada tema com sete afirmaces foi aplicado antes de iniciados 0s
treinamentos e imediatamente ap6s a realizacdo das atividades praticas, onde o aluno, individualmente,
assinalou verdadeiro ou falso para cada afirmacgéo. As atividades préaticas desenvolvidas pelos participantes
apos o término de cada capacitacdo relacionaram-se ao tema proposto seguindo o Manual de Boas Praticas
do IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho (Tabela 1). As capacitacdes foram ofertadas durante o periodo
de quatro dias, tendo sido destinado um dia para cada um dos temas com duracdo media de 70 minutos por
grupo.

Todas as capacitacdes aplicadas através da Metodologia Tradicional foram realizadas em sala de aula
com carteiras dispostas de forma tradicional. Foi utilizado o método expositivo, onde o instrutor utilizou-se
do recurso audiovisual (projetor de multimidia) acoplado a um computador com software PowerPoint. Toda
a instrucdo foi ministrada sem interrupces ficando as duvidas para esclarecimento ao final da instrucéo.

1. Primeira Capacita¢do: Manipulacdo de Alimentos

Para verificacdo da eficiéncia da Metodologia Ativa Problematizadora em relagdo & Metodologia
Tradicional de ensino, utilizou-se os Grupos G1 e G2, sendo que o primeiro recebeu a capacitacdo através do
Método Tradicional e o segundo pela Metodologia Ativa.

Para desenvolver o tema através da Metodologia Problematizadora, os participantes receberam
previamente todo o material didatico necessario ao desenvolvimento da capacitagcdo, bem como os tinham
disponiveis durante o periodo em que estavam em treinamento. Foram utilizadas imagens relacionadas ao
tema Manipulacdo de Alimentos, como fotos de areas de armazenamento, de areas de processamento e
distribuicdo, que foram exibidas através de ferramenta visual (projetor de multimidia) acoplado a um
computador com software PowerPoint, sempre com uma pergunta anexada & figura com a finalidade de
levantar um problema e iniciar a discussdo sobre o assunto pertinente. Partindo desta pergunta, 0s

participantes iniciavam um debate sobre a imagem disponibilizada sugerindo adequacGes baseadas no
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material anteriormente ofertado. A discussdo perdurava até que ocorresse um consenso entre todos 0s
participantes do grupo.

Ao final da capacitacdo tedrica relacionada ao tema Manipulagdo de Alimentos foi desenvolvida uma
atividade préatica pelos participantes. Cada um dos alunos deveria higienizar uma hortalica, conforme a
capacitacio tedrica, que foram enviadas ao Laboratorio de Bromatologia e Agua do IFSULDEMINAS,
campus Muzambinho, para pesquisa de Coliformes totais, Coliformes termotolerantes e Salmonella sp.
(Resolucdo n° 12, 2001) seguindo as técnicas descritas por Sandi (2010).

2. Segunda Capacitagdo: Higiene Pessoal do Manipulador

Para a verificacdo da Metodologia Tradicional em relacdo a Metodologia Role-Play, no tema
Higiene Pessoal do Manipulador, utilizaram-se os grupos G3 e G4 respectivamente. Para o desenvolvimento
da metodologia Ativa foram ofertados aos participantes Equipamentos de Protecdo Individual (EPI)
especificos para Manipuladores de Alimentos, vestimentas diversas utilizadas como uniforme e material
tedrico especifico ao tema abordado para consulta. A tarefa do grupo G4 era escolher um dos participantes e
vesti-lo de modo adequado para o trabalho com alimentos, considerando uniforme e EPIs indicados. O aluno
uniformizado realizou a dindmica da tinta Guache (Maffei, Waissmann, Raddi & Catanozi, 2016) e apds
verificacdo do resultado todos os participantes puderam verificar a necessidade de técnicas adequadas para
uma correta higienizacdo das mdos. Como atividade pratica todos os participantes realizaram higienizagéo de
suas maos de maneira individual.

Ao final da capacitacdo Higiene pessoal do manipulador, foi coletado por meio de SWAB (Andrade,
2008), amostra das maos higienizadas dos grupos G3 e G4 e encaminhados ao Laboratorio de Bromatologia
para andlise de Coliformes totais, Coliformes termotolerantes, Staphylococcus sp (Sandi, 2010) e meséfilos
aerdbios (Silva et al., 2010).

3. Terceira Capacitacdo: Higiene de Equipamentos e Utensilios

A capacitacdo ofertada no tema Higiene de Equipamentos e Utensilios utilizou-se a Metodologia
Tradicional (G5) e Ativa Peer Instruction (G6). Disponibilizou-se material tedrico, previamente e também
no momento do treinamento para o desenvolvimento de um Quis, com 20 afirmacdes escritas, relacionadas
ao tema, em fichas dispostas em uma mesa de modo que a afirmativa permanecesse oculta. Um participante
revelava 1 afirmacédo escolhida por ele e todos, primeiramente de maneira individual, deveriam determinar se
aquela afirmagdo era verdadeira ou falsa. Em caso de discordancia o assunto era discutido ate um consenso
do grupo. A atividade pratica desenvolvida pelos grupos (G5 e G6) consistiu em higienizagdo de utensilios
de uso comum em cozinhas industriais de forma individual. Para verificacdo do efeito da higienizac&o, foi
coletado por meio de SWAB (Andrade, 2008), amostra dos utensilios higienizados pelos grupos G5 e G6 e
encaminhados ao Laboratério de Bromatologia para analise de bolores e leveduras através das técnicas
descritas por Sandi (2010) e, ainda, mesdéfilos aerdbios (Silva et al., 2010).

4. Quarta Capacitacao: Higiene de Ambientes e Superficies

A técnica Gallery Walk foi utilizada como proposta na Metodologia Ativa para 0 Tema Higiene de

Ambientes e Superficies em comparagdo a Metodologia Tradicional, aplicadas aos grupos G8 e G7,
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respectivamente. Nesta ferramenta Pegaddgica Ativa, o instrutor fixou nas paredes do recinto 12 (doze)
imagens relacionadas ao tema. O grupo analisava cada uma das imagens com intencdo de detecgéo de falhas
e possiveis solugdes. Todo o material didatico foi previamente oferecido aos participantes.

A atividade pratica desenvolvida pelos grupos (G7 e G8) consistiu na higienizagdo de uma superficie
fixa de maneira individual. Para verificacdo do efeito da higienizacdo, foi coletado por meio de SWAB
(Andrade, 2008), amostras das superficies higienizada e encaminhado ao Laboratério de Bromatologia para
pesquisa de coliformes totais, coliformes termotolerantes, mesofilos aerébios (Silva et al., 2010) e bolores e
leveduras (Sandi, 2010).

As analises microbiol6gicas (Tabela 2) realizadas na hortalica foram determinadas pela RDC
12/2001 (Brasil, 2001). As analises de Coliformes totais, Coliformes termotolerantes e Staphylococcus sp,
mesofilos aerdbios e bolores e leveduras em superficies e suas referéncias maximas foram sugeridas por
Andrade (2008).

Analise estatistica

Todos os dados obtidos através dos questionarios foram submetidos a analise quantitativa com uso
de teste paramétrico, tendo sido aplicado o teste de Tukey, e as analises microbiolégicas foram avaliadas
estatisticamente através do teste Qui-Quadrado. Um nivel de significancia de 5% sera considerado como
indicativo de diferenca significativa. Toda analise foi realizada utilizando o pacote estatistico IBM® SPSS for
Windows, versdo 20.0 (IBM® SPSS, 2012).

Resultados e Discusséo

Os resultados obtidos através da analise dos questionarios e dados microbioldgicos das amostras
coletadas permitiram avaliar quali-quantitativamente as capacita¢des ofertadas através das metodologias de
ensino consideradas.

No Tema Manipulacdo de Alimentos observou-se um aumento significativo na capacidade em
responder questionario apos as capacitagdes, independente da metodologia pedagdgica utilizada. Os grupos
pré e pos-capacitacdo para a metodologia Ativa, aplicada através da Metodologia Problematizadora (MP) e
Metodologia Tradicional mostraram-se homogéneos (Tabela 3).

Este fato comprova que, embora a Metodologia Ativa esteja em evidéncia, ndo é possivel afirmar
que para treinamentos em Manipulacdo de Alimentos a utilizacdo da MP trara resultados mais significativos
gue os encontrados através da Metodologia Tradicional.

Estudo desenvolvido por uma Universidade do Mato Grosso do Sul, mostra que 87% dos alunos
estdo satisfeitos com o uso deste método ativo de aprendizagem, por ocorrer o estimulo de discussdes e
pesquisas (Christofoletti et al, 2014). Tal satisfacdo também é percebida em alunos do ensino médio, pois
motiva os estudantes a observarem, discutirem e encontrarem solugdes para problemas cotidianos de forma
dindmica (Andrade & Simdes, 2018; Leal, 2018).

Considerando os resultados microbiol6gicos encontrados (Tabela 4), embora sejam homogéneos e

ndo significativos (P>0,05) para ambas as capacitacdes, o fato de ambas as metodologias terem apresentado
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resultado positivo quando considerada a analise de Salmonella sp evidencia que nenhuma delas foi eficiente
em se capacitar manipuladores de alimentos para o desenvolvimento da atividade pratica proposta, quando
consideradas as recomendagOes da Vigilancia Sanitéria para analise de alimentos (Resolu¢do n° 12, 2001).
As analises de coliformes totais e coliformes termotolerantes ndo apresentaram nenhum resultado positivo
para todas as amostras coletadas.

Desta forma, ainda que a metodologia ativa através da Metodologia Problematizadora tenha
apresentado maior nimero de resultados positivos nas analises microbioldgicas, os resultados foram
estatisticamente homogéneos. O mesmo aconteceu quando consideradas as questdes teoricas. Sendo assim, 0
fato de a Metodologia Ativa mostrar-se mais atrativa aos alunos (Leal, 2018; Christofoletti et al, 2014;
Andrade & Simdes, 2018), deve ser considerado no momento de utilizacdo para se capacitar manipuladores
de alimentos no tema proposto.

Os resultados da capacitagdo utilizando a Metodologia Ativa Role-Play em relagdo & Metodologia
Tradicional para o tema Higiene Pessoal do Manipulador trouxeram grupos homogéneos estatisticamente nas
duas etapas das capacitacdes para as metodologias utilizadas, havendo evolugéo significativa na capacidade
em se responder questionario (Tabela 5).

O resultado encontrado é corroborado por Randi e Carvalho (2013), que mostraram que 0 método
Role-Play e o Tradicional sdo igualmente eficientes, quanto as aulas ministradas, embora tenha havido uma
melhor aceitacdo do método ativo em comparacao ao tradicional. Cogo et al. (2016) obtiveram 0s mesmos
resultados e observaram que o método permite aproximacdo da teoria as situagdes reais em ambientes
simulados, permitindo que os alunos sintam-se valorizados e motivados no processo de aprendizagem.

Os resultados microbiolégicos oriundos da avaliagdo das maos dos manipuladores (Tabela 6), apos
higienizagcdo, mostraram-se homogéneos para ambas as Metodologias utilizadas.

Os resultados obtidos mostraram contaminacdo para ambas as Metodologias utilizadas quando
considerados Staphylococcus sp e meséfilos aerébios, evidenciando que nenhum dos métodos pedagogicos
utilizados conseguiram capacitar todos os manipuladores para higienizar de maneira correta e efetiva suas
maos, muito embora todas as amostras tenham apresentado resultados negativos para coliformes totais e
termotolerantes. O acompanhamento dos resultados nos indica que uma nova capacitagdo deva ser aplicada
utilizando metodologias ainda ndo utilizadas.

A capacitacdo em Higiene de Equipamentos e Utensilios foi ofertada através do método Peer
Instructions (PI) quando considerada a Metodologia Ativa. Os valores encontrados mostram que 0 uso desta
ferramenta pedagodgica trouxe aumento significativo na capacidade em responder questionarios apds a
aplicacdo do treinamento (Tabela 7), evidenciando que a escolha desta metodologia é mais assertiva quando
se deseja capacitar teoricamente manipuladores neste tema especifico.

Quando considerada a capacitagdo ofertada através da Metodologia Tradicional pode-se observar que
0s participantes nas fases pré e pds capacitacdo ndo apresentaram aumento na capacidade em responder

questdes tedricas e mantiveram-se homogéneos.
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Os resultados encontrados podem ser confirmados por Borges e Alencar (2014) que consideram o
Peer Instruction uma ferramenta apropriada para mediar conteidos teoricos, permitindo um trabalho
colaborativo e participativo, assim como Rocha e Lemos (2014) que consideram o desempenho dos alunos
superior quando utilizado a Pl em comparacdo a Metodologia Tradicional. Moraes, Carvalho e Neves (2016)
confirmaram que a maior efetividade desta Metodologia Ativa em relagdo a Tradicional se deve ao fato de
gerar entusiasmo e provocar uma maior receptividade dos alunos.

Os resultados das analises microbioldgicas (tabela 8) mostraram-se significativamente homogéneos
em ambas as Metodologias.

A Capacitagdo no tema Higiene de Ambientes e Superficies foi aplicada na Metodologia Ativa por
meio da ferramenta Gallery Walk. Os resultados encontrados (Tabela 9) mostraram grupos homogéneos na
fase de pré-capacitacdo para as duas Metodologias utilizadas. Entretanto, quando comparados aos resultados
obtidos na fase de pds-capacitacdo, somente a Metodologia Ativa mostrou aumento significativo na
capacidade de responder questionario no Tema Higiene de Ambientes e Superficies, tendo esta metodologia,
através da ferramenta Gallery Walk, sido mais eficiente que a Metodologia Tradicional que ndo mostrou
evolucdo na capacidade de se responder questionarios.

Este resultado pode ser justificado pelo uso da Metodologia Ativa empregada no treinamento visto
que Kurniasari e Setyaningtyas (2017) mostraram que o uso do Gallery Walk melhorou o resultado de
aprendizado de alunos do ensino fundamental conforme foi reaplicado experimentando sucessivas melhorias.
Anwar (2015) considera o método Gallery Walk flexivel, capaz de tirar os alunos de suas carteiras e permitir
um engajamento ativo e interpessoal a partir de conhecimentos prévios que sdo compartilhados, em um
ambiente informal.

Em concordancia com os achados tedricos, a Metodologia Ativa através da técnica Gallery Walk,
mostrou-se mais acertada que a Metodologia Tradicional no momento em se capacitar manipuladores para
atividades praticas de higiene de superficie (Tabela 10), visto que ndo foram encontrados resultados positivos
para a pesquisa de micro-organismos mesofilos aerobios nas amostras coletadas pds-capacitagdo, diferente
do que foi encontrado na Metodologia Tradicional. Quando considerados mesdéfilos aerdbios o resultado
comparativo entre as metodologias utilizadas foi significante (P<0,05), mostrando que a Metodologia Ativa
foi mais eficiente que a Tradicional em se capacitar manipuladores para higienizar corretamente uma
superficie quando considerado o micro-organismo em questdo. As andlises microbioldgicas para coliformes
totais, termotolerantes e bolores e leveduras foram estatisticamente iguais para ambas as metodologias.

Elshinta e Rohmah (2017) mostraram que a técnica do Gallery walk pode ser ainda mais efetiva
quando reaplicada, mostrando gque seu uso em treinamentos continuos tente a ser ainda mais eficaz.

Quando considerados resultados tedricos e praticos pode-se observar que embora a Metodologia
Ativa, através do Gallery Walk e Peer Instruction tenha se mostrado mais eficiente que a metodologia
Tradicional no momento de se capacitar teoricamente manipuladores de alimentos, quando considerados os
achados praticos apenas o método Gallery Walk mostrou-se eficiente ao se comparar com a Metodologia

Tradicional, no tema Higiene de ambientes e Superficies. Para todos os demais métodos e temas propostos,
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as Metodologias tiveram resultados teéricos analogos e ineficientes quando consideradas atividades préticas,
ainda que alguns tenham se destacado mais que outros.

Ao final do projeto foi possivel concluir que para capacitagao tedrica de manipuladores de alimentos,
0s métodos Peer Instruction e Gallery Walk mostraram-se mais eficientes que a Metodologia Tradicional no
tema Higiene de Equipamentos e Utensilios e no tema Higiene de Ambientes e Superficies, respectivamente.

Conclui-se, também, que em relacdo a avaliacdo das atividades préaticas, somente o método Gallery
Walk mostrou-se superior a Metodologia Tradicional quando utilizado no tema Higiene de Ambientes e
Superficies, mostrando que a utilizacdo desta ferramenta de ensino deve ser considerada no momento de se

capacitar manipuladores de alimentos.
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Tabela 1.

Divisdo dos grupos para oferta de capacitacfes de acordo com a Metodologia aplicada com descricdo da

Atividade Pratica desenvolvida e Analises Microbioldgicas realizadas:

Tema Questionario Grupo  Metodologia  Atividade Pratica  Analise Microbioldgica
Gl Tradicional Coleta de amostra para
Manipulacéo ré e pés higienizacdo de analise de coliformes
pufag pre € pos 9 ¢ termotolerantes e
de Alimentos  capacitacdo hortalica X0
Ati Salmonella sp (Resolugdo n
G2 va 12, 2001)
Problematizadora '
G3 Tradicional SWAB das maos dos
participantes (Andrade,
- L 2008) buscando-se
Higiene o higienizagdo das . .
pré e pés x coliformes totais e
Pessoal do L méos dos
Manipulador capacitagio manipuladores termotolerantes, _
Staphylococcus sp (Sandi,
G4  AtivaRole Play 2010) e mesofilos aerdbios
(Silva et al., 2010)
higienizagdo de
G5 Tradicional utensilios de SWAB de utensilio de
Higiene de cozinha (caneca cozinha (Andrade, 2008)
E u? amentos pré e pés de aluminio, tbua buscando bolores e
G?Ut%nsilios capacitagao de carne, suporte  leveduras (Sandi, 2010) e
Ativa P de talher, faca de  mesofilos aerdbios (Silva et
G6 : |}[/a tger corte, bandeja de al., 2010)
nstruction distribuicio)
o SWAB nas superficies
G7 Tradicional higienizadas (Andrade,
Higiene de o higienizagdo de 200?) buscando_por
) pré e pés P coliformes totais e
Ambientes e L superficie fixa e
. capacitacao termotolerantes, mesofilos
Superficies (Bancada) - -
Ativa Gall aerdbios (Silva et al., 2010)
G8 tlv\a}Val?( ey e bolores e leveduras (Sandi,

2010)




Tabela 2.
Andlises Microbioldgicas realizadas nas amostras coletadas ap6s realizacao de atividades praticas com

referéncias adotadas para analise estatistica

Anélises

Tema Microbioldgicas Regulame~n tacao Vglores Referéncia
. Padréo Considerados
Realizadas
_ °°"f°|rmes <102 UFC/ml <102 UFC/ml
Manipulacio de termotolerantes Resolug&o n® 12
Alimentos . o (2001)
Salmonella sp auséncia auséncia
coliformes

Higiene Pessoal
do Manipulador

termotolerantes
Staphylococcus sp

mesofilos aerébios

ndo ha referéncia
oficial no Brasil

<10t UFC/méo-*
<10? UFC/méo-*

<10* UFC/médo-t

Andrade (2008)

Higiene de
Ambientes e
Superficies

coliformes
termotolerantes

mesofilos aerébios

bolores e leveduras

nado hé referéncia
oficial no Brasil

<10t UFC/cm?

<50 UFC/cm?

<50 UFC/cm?

Andrade (2008)

Higiene de
Equipamentos e
Utensilios

mesofilos aerdbios

bolores e leveduras

nao ha referéncia
oficial no Brasil

<50 UFC/cm?

<50 UFC/cm?

Andrade (2008).

Tabela 3.

Avaliacdo das Metodologias Pedagdgicas Tradicional e Ativa na capacitacdo de manipuladores de alimentos

para o tema Manipulacdo de Alimentos com aplicacdo de questionario

o Metodologia (M) L Valor de P
Capacitacéo (C) — - Média (%0)
Tradicional (%0) Ativa (%) C M CxM
Pré 42,86 £10,10aB 42,86 £30,30aB 42,86+21,30B 0,01 0,43 0,042
Pos 77,14+19,17aA 62,86+12,78aA 70,00+17,10 A
Média 60,00+23,13a  52,86+24,33a

abABMédias seguidas de diferentes letras mindsculas na linha e maidsculas na coluna diferem entre si pelo Teste F (P<0,05).
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Tabela 4.

Resultados Microbioldgicos obtidos das anélises de amostras de alface, apds atividade préatica, segundo
Resolugéo n° 12 (2001).

Variavel Amostra Coliformes Totais T Coliformes Salmonella sp
ermotolerantes
Qui- Qui- Qui-
MT  MA Quadrado MT  MA Quadrado MT  MA Quadrado
Manioulac A () O () O + &)
anipulacao : ; : g i,
eplrae® B () () 0 0 ORNC)
C () () P>0,9999" () () P>0,9999" (+) (+) P=0,5594"°
D () O () O + &)
E 00 ()0 OS]

Sendo, MT = Metodologia Tradicional e MA =Metodologia Ativa; (-) = abaixo do padréo de referéncia considerado; (+) = a cima do

padréo de referéncia considerado; ° Significativo pelo teste Qui-Quadrado (P<0,05), M N#o Significativo pelo Teste Qui-Quadrado
(P>0,05)

Tabela 5.

Avaliacdo das Metodologias Pedagdgicas Tradicional e Ativa na capacitacdo de manipuladores de alimentos
para o tema Higiene Pessoal do Manipulador com aplicacdo de questionario

o Metodologia (M) L Valor de P
Capacitacéo (C) — - Média (%0)
Tradicional (%0) Ativa (%) C M CxM
Pré 48,57 +12,78aB 54,29+ 1565aB 51,43+13,80B 0 0,44 0,032
Pos 74,29+ 18,63aA 80,00+16,29aA 77,14+16,77 A
Média 61,43+20,26a  67,14+20,26a

abABMédias seguidas de diferentes letras minGsculas na linha e maidsculas na coluna diferem entre si pelo Teste F (P<0,05).

Tabela 6.

Resultados Microbiolégicos obtidos das analises das médos de manipuladores de alimentos, ap6s atividade
prética, segundo Andrade (2008)

Variavel Amostra  Coliformes Totais T Coliformes Staphylococcus sp Mesdfilos Aerdbios
ermotolerantes
Qui- Qui- Qui- Qui-

MT MA Quadrado MT MA Quadrado MT MA Quadrado MT MA Quadrado
PHigielng A 0 0 G 0 H 0 0 0
essoal do N /N N N

Manipulador —> 00 F>>0,9999N5MP>0,9999NSMP>0,9999NSMp>o,9999”S
C 60 0 G 0 0 06 0 0
D 0 0 G 0 H ) H 0

Sendo, MT = Metodologia Tradicional e MA =Metodologia Ativa; (-) = abaixo do padréo de referéncia considerado; (+) = a cima do

padrao de referéncia considerado; S Significativo pelo teste Qui-Quadrado (P<0,05), M N&o Significativo pelo Teste Qui-Quadrado
(P>0,05)
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Tabela 7.

Avaliacdo das Metodologias Pedagogicas Tradicional e Ativa na capacitacdo de manipuladores de alimentos
para o tema Higiene de Equipamentos e Utensilios com aplicagdo de questionario

L Metodologia (M) L Valor de P
Capacitacéo (C) — - Meédia (%0)
Tradicional (%0) Ativa (%) C M CxM
Pré 68,57 £6,39aA 60,00+1565aB 64,29+1214B <0,01 0,789 0,0192
Pos 85,71+ 10,0aA 91,43+12,78aA 88,57+12,27 A
Média 77,14+12,05a 7571+2135a

abABMédias seguidas de diferentes letras mintsculas na linha e maidsculas na coluna diferem entre si pelo Teste F (P<0,05).

Tabela 8.

Resultados Microbiolégicos obtidos das analises de utensilios de cozinha, ap6s atividade pratica, segundo
Andrade (2008)

Variavel Amostra Mesofilos Aerébios Bolores e Leveduras
Qui- Qui-
MT MA Quadrado MT MA Quadrado
Equipamentos e B (+) () () ()
Utensilios c (+) ¢) P>0,9999"° ¢) ¢) P>0,9999N
D () (+) () (+)
E () () () ()

Sendo, MT = Metodologia Tradicional e MA =Metodologia Ativa; (-) = abaixo do padréo de referéncia considerado; (+) = a cima do
padréo de referéncia considerado;  Significativo pelo teste Qui-Quadrado (P<0,05), ™ N&o Significativo pelo Teste Qui-Quadrado

(P>0,05)
Tabela 9.

Avaliacdo das Metodologias Pedagogicas Tradicional e Ativa na capacitacdo de manipuladores de alimentos
para o tema Higiene de Ambientes e superficies com aplicacdo de questionario

L Metodologia (M) L Valor de P
Capacitacéo (C) — - Média (%)
Tradicional (%) Ativa (%) C M CxM
Pré 5429 +6,39aA 4857+782aB 51,43+738B <0,01 0,03 0,002
Pos 60,00 £ 6,39 bA 8571+14,29aA 72,86+17,10 A
Média 57,14+6,73 b 67,14+ 22,39a

abABMédias seguidas de diferentes letras mindsculas na linha e maitsculas na coluna diferem entre si pelo Teste F (P<0,05).



Tabela 10.
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Resultados Microbioldgicos obtidos das analises de superficie, apo6s atividade préatica, segundo Andrade

(2008)

Variavel Amostra

Coliformes Totais

Coliformes

Termotolerantes

Mesofilos Aerdbios

Bolores e Leveduras

MT MA ngtlijrlado MT MA ngtljjrlado MT MA ngtlzljrlado MT MA nggrlado
Higiene de A () ) () ) () ) () O
Amblentes B () O 0 0 ® 0 QIS
Superficies C () () P>0,9999" () () P>0,9999"° (+) (-) P=0,0426° (-) () P>0,9999"°
D () O () ) ) ) () O
E () O () ) ) ) () O

Sendo, MT = Metodologia Tradicional e MA =Metodologia Ativa; (-) = abaixo do padrao de referéncia considerado; (+) = a cima do
padréo de referéncia considerado; ° Significativo pelo teste Qui-Quadrado (P<0,05), M N#o Significativo pelo Teste Qui-Quadrado

(P>0,05)
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Anexo | — Questionario para 0 Tema Manipulacdo de Alimentos

1. Doenga Transmitida por Alimento (DTA) é toda enfermidade causada pela ingestdo de um
alimento contaminado por um microrganismo ou por subprodutos oriundos do metabolismo
deste agente:

o verdadeiro o falso

2. A higienizacdo de hortalicas so deve ser feita quando forem detectados contaminantes, como
lagartas, pulgdes e larvas:
o verdadeiro o falso

3. As hortalicas devem ser primeiramente levadas em agua corrente e potavel, depois imersas
em solucdo clorada (agua + hipoclorito de sodio) pelo periodo de 15 a 30 minutos sendo
proibido o enxague apds a sanitizacao:

o verdadeiro o falso

4. Apo6s a higienizacdo recomenda-se que frutas e hortalicas sejam mantidas refrigeradas a
temperatura maxima de 5°C por até 3 dias.
o verdadeiro o falso

5. A higienizacao do alface compreende as seguintes etapas:

* pre-lavagem, para remocdo das sujidades, terras e algum bicho que possa estar entre as
folhas;

* processamento antes da sanitizacdo, ou seja, as folhas devem estar picadas conforme forem
ser consumidas para depois passarem pelo processo de sanitizacao;

« imersdo em solucéo clorada em torno de 200ppm por pelo menos 15 minutos;

* enxague em agua potavel para eliminar o residuo do produto sanitizante.

o verdadeiro o falso

6. O pré-preparo da hortalica deve ser feito no momento do recebimento e em area diferente de
onde for realizado seu processamento e sanitizagéo:
o verdadeiro o falso

7. A ANVISA determina que as analises microbioldgicas em hortalicas devem procurar por
coliformes totais, coliformes a 45°C e Salmonella:

o verdadeiro o falso
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Anexo Il — Questionario para o Tema Higiene Pessoal do Manipulador

1. Os uniformes dos manipuladores de alimentos devem ser trocados diariamente e todos eles
podem ir de uniforme de casa ao trabalho.
0 verdadeiro O falso

2. Aos manipuladores de alimentos s@o proibidos o uso de barba ou bigode e de adorno, como
brincos, anéis, pulseiras. As unhas devem ser mantidas curtas e sem esmaltes:
o verdadeiro O falso

3. Os manipuladores devem lavar as maos com frequéncia que deve ser estipulada pelo setor.
A cada 2 horas, ou a cada 1 hora, de acordo com a necessidade e atividade desenvolvida:
o verdadeiro O falso

4. Quanto a lavagem das méos, ela deve manter o seguinte fluxograma:
» Umedecer as maos e antebracos com agua;
« Lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido
antisseptico, neste caso, massagear as maos e antebracos por pelo menos 1 minuto;
 Enxaguar bem as méos e antebracos.
« Secar as maos com papel toalha, pano de prato ou ar quente.
 Aplicar antisséptico, deixando secar naturalmente o ar, independente de ter-se ou nédo
utilizado sabonete antisséptico.
o verdadeiro O falso

5. Os funcionarios que estiverem com gastroenterites (diarreias) ou mesmo infeccbes
pulmonares, de garganta ou faringe sé podem manipular alimentos com o uso de mascara:
o verdadeiro O falso

6. O controle de salde exigido pela vigilancia sanitaria pede que sejam realizados exames
admissionais e periodicos:
o verdadeiro 0O falso

7. Os manipuladores de alimentos s6 podem experimentar as prepara¢des no dorso das maos e
apos higienizar os utensilios:

o verdadeiro o falso
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Anexo |11 — Questionario para o Tema Higiene de Equipamentos e Utensilios

1.

Os equipamentos e utensilios que entram em contato direto com alimentos devem ser
atoxicos e ndo podem transmitir odores nem sabores. Deve-se escolher materiais que
suportem as sucessivas limpezas e desinfec¢oes:

o verdadeiro o falso

As legislagdes brasileiras recomendam o uso de utensilios de madeira, como colheres de
pau, por serem de mais facil higienizacdo:

o verdadeiro o falso

Todos os produtos saneantes utilizados para higienizar equipamentos e utensilios deve ter
registro no ministério da Saude e devem ser diluidos conforme orientagdo da Vigilancia
Sanitaria:

o verdadeiro o falso

Os utensilios e equipamentos ndo precisam passar por lavagem, com agua e sabdo, antes de
serem higienizados com produto préprio para a sanitizacdo, pois somente o produto quimico
é capaz de reduzir o nimero de microrganismos existentes:

o verdadeiro o falso

Os POPs sdo procedimentos escritos de forma objetiva que estabelece instru¢des sequenciais
para a realizacdo de diversas atividades ndo area de producdo de alimentos. O POP para
higienizacdo de equipamentos consta de: material do equipamento a ser higienizado, método
de higienizacdo, principio ativo selecionado e sua concentracdo, tempo de contato dos
agentes quimicos ou fisicos utilizados no processo, temperatura e outras informacgdes que
forem consideradas importantes:

o verdadeiro o falso

Os utensilios utilizados no momento da refeicdo, como pratos talheres e copos, devem
sempre ser higienizados ap6s 0 uso e armazenados em local aberto e bastante arejado:

o verdadeiro o falso

O uso de Equipamentos de Protecdo Individual € muito importante no momento da
sanitizacdo de equipamentos e utensilios, entretanto, quando o agente quimico for dotado de
baixo perigo o uso destes equipamentos é dispensavel:

o verdadeiro o falso
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Anexo 1V — Questionario Tema Higiene de Ambientes e Superficies

A érea de producéo de alimentos s6 deve ser limpa ao inicio e final do preparo das refei¢oes:

o verdadeiro o falso

O funcionério responsavel pela higienizacdo das areas e equipamentos deve utilizar
uniforme diferente dos demais funcionarios e apropriados ao servico:

o verdadeiro o falso

Todos os produtos saneantes utilizados para higienizar ambientes e superficies, como
bancadas, deve ter registro no ministério da Saide e devem ser diluidos conforme orientacéo
da Vigilancia Sanitaria:

o verdadeiro o falso

As portas de acesso as unidades produtoras de alimentos devem ser automaticas, ou seja,
dotadas de um sistema em que o manipulador ndo precise usar as maos para abri-las e assim
contaminar-se:

o verdadeiro o falso

Quanto aos lixos existentes em areas produtoras e manipuladoras de alimentos todos devem
ter tampas e apenas 0s que estiverem proximos as areas de distribuicdo de alimento devem
ter acionamento ndo manual para evitar a contaminagdo das pessoas que estiverem servindo-
se dos alimentos:

o verdadeiro o falso

Em todas as areas de manipulacdo e producao deve existir pias para lavagem e higienizacao
das maos que pode ter acionamento manual e mas o fechamento deve fechamento
automatico:

o verdadeiro o falso

As paredes, tetos e pisos das areas produtoras e manipuladoras de alimentos devem ser lisos
impermeaveis, lavaveis e livres de rachadura.

o verdadeiro o falso verdadeiro



