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  APRESENTAÇÃO




  A qualidade das preparações em uma Unidade de Alimentação e Nutrição está atrelada à satisfação dos clientes. Esta, por sua vez, só pode ser garantida tendo em vista o planejamento dos cardápios disponibilizados, o valor nutricional dos alimentos, a percepção sensorial (por exemplo, do aroma, do sabor e da textura), ao atendimento prestado e, não menos importante, à inocuidade do que é servido. Assim, a qualidade pode ser interpretada como o somatório de todos os procedimentos, medidas e cuidados empregados ao longo da cadeia de produção de refeições.




  No setor de produção de refeições, o controle higiênico-sanitário dos alimentos deve ser realizado de forma a garantir a segurança dos produtos fornecidos, com o intuito de evitar o desenvolvimento de doenças veiculadas pelos alimentos. Tais doenças podem ter consequências agudas, como diarreia, ou crônicas, como desenvolvimento de câncer, podendo levar o indivíduo ao óbito. Embora a contaminação dos alimentos possa ocorrer em virtude das condições de higiene do ambiente, dos utensílios, dos equipamentos, da matéria-prima, a contaminação pelos manipuladores merece destaque, uma vez que esta muitas vezes acontece devido à falta de conhecimento quanto aos cuidados diante das funções que desempenham ou mesmo negligência quanto às Boas Práticas de Produção de Refeições.




  Nesse cenário, o manipulador de alimentos exerce importante papel para a garantia da produção de alimentos seguros, devendo os princípios de higiene pessoal e dos alimentos serem permanentemente repassados e monitorados. Faz-se então essencial a realização de atividades de educação e capacitação continuada dos manipuladores.




  O conteúdo aqui apresentado tem por objetivo auxiliar os profissionais, responsáveis técnicos, quanto a capacitação dos manipuladores de alimentos, em assuntos relacionados à segurança dos alimentos e as boas práticas de manipulação. O e-book destina-se a Nutricionistas, Engenheiros de Alimentos, Médicos Veterinários, Técnicos em Nutrição, Biólogos e demais profissionais envolvidos com a produção segura, controle e garantia da qualidade de alimentos.
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  OBJETIVOS




  Apresentar os riscos de desenvolvimento de doenças, decorrentes da falta de controles higiênico-sanitários empregados durante a produção de alimentos.




  Apresentar os principais assuntos a serem trabalhos junto aos manipuladores.




  Orientar os profissionais, responsáveis técnicos, envolvidos com a produção de alimentos quanto à elaboração e aplicação de treinamentos aos manipuladores.




  Apresentar técnicas de ensino-aprendizagem de simples realização, como ferramentas de promoção do conhecimento entre os manipuladores de alimentos, com vistas à prevenção de surgimento de casos ou surtos oriundos da ingestão de alimentos contaminados.




  Espera-se que a partir da leitura do conteúdo apresentado, você possa usar a sua criatividade para desenvolver novas técnicas de capacitação de manipuladores, bem como aplicá-las. Por meio dos treinamentos, os manipuladores devem ser estimulados a aprimorar suas atividades no que se refere à garantia da inocuidade dos alimentos produzidos, com o intuito de contribuírem para a redução dos riscos de contaminação dos alimentos.




   




   




  Módulo I




  Treinamentos para Manipuladores de Alimentos: aspectos gerais




  A importância dos treinamentos para a garantia da inocuidade dos alimentos




  No Brasil, a segurança dos alimentos é garantida pela Lei nº 11.346, de 15 de setembro de 2006 que diz:




  A segurança alimentar e nutricional consiste no direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base práticas alimentares promotoras de saúde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econômica e socialmente sustentáveis.




  (BRASIL, 2006)




  A qualidade dos alimentos está relacionada à oferta de uma alimentação equilibrada, rica em nutrientes e, sobretudo, livre de contaminações. Ela é um dos principais meios de garantir a saúde dos indivíduos (SACCOL et al., 2006). No que se refere à contaminação, isso implica em manter os alimentos livres de agentes químicos, físicos e biológicos que possam causar efeitos deletérios ao consumidor. 




  Na área da indústria de alimentos e bebidas, a Confederation of Food and Drink Industries da União Europeia vê a qualificação e o treinamento dos profissionais como os principais direcionadores da aceitação e aplicação dos instrumentos de inovação e como um componente essencial da competitividade. A importância de assegurar a qualidade e a segurança dos alimentos, com vistas à saúde pública, tem gerado novas regulamentações e orientações para instituir políticas globais e integradas aplicáveis a todos os produtos e ao longo de toda a cadeia produtiva (do campo aos consumidores) (TOPLICEANU; BIBIRE; NISTOR, 2015).




  Segundo Fukuda (2015), alimentos e água contaminados por parasitos, vírus, bactérias, príons, substâncias químicas ou radioativas são responsáveis pela ocorrência de mais de 200 doenças ao longo da vida. Estas podem se desenvolver de forma aguda (diarreias, dores abdominais, cefaleia, etc) e até mesmo crônica (doenças inflamatórias intestinais, hepatite, câncer, dentre outras). É estimado que os alimentos contaminados comprometam a saúde de aproximadamente 2 milhões de pessoas por ano, sendo que uma parcela destas pertence à grupos de risco, como crianças, idosos, gestantes e pessoas imunodeprimidas.




  As doenças transmitidas por alimentos (DTA) são causas de sérios danos à saúde das pessoas e até a morte, sendo consideradas problemas de saúde pública, além de acarretarem inúmeros prejuízos tanto para os consumidores, como para os estabelecimentos envolvidos nesses casos, podendo-se citar (RISTOW et al., 2007):




  Redução de produtividade;




  Absenteísmo no trabalho;




  Gastos do estabelecimento com processos judiciais, multas, indenizações;




  Diminuição da confiabilidade por parte do consumidor;




  Divulgação negativa do estabelecimento – perda de clientes e possível fechamento da empresa;




  Aumentos dos gastos públicos com tratamentos medicamentosos e hospitalizações.




  Principais fontes de contaminação dos alimentos




  A urbanização, a saída da mulher para o mercado de trabalho e a mudanças dos hábitos alimentares têm feito com que aumente a cada dia o número de pessoas que se alimentam nos espaços públicos. Além disso, a cada dia, a globalização tem gerado maiores demandas por alimentos consumidos em outras regiões do mundo, o que aumenta a complexidade da cadeia produtiva e dos riscos associados à produção, armazenamento e distribuição de alimentos. Tais mudanças aumentam a responsabilidade dos produtores e dos manipuladores quanto à garantia da inocuidade dos alimentos (WHO, 2014).




  O monitoramento de todas as etapas do processo de produção de refeições (do fornecedor à distribuição) é justificado pelo fato da contaminação do alimento poder ocorrer de diversas formas (FREITAS; PENA 2007). Ela pode ser devida às condições da matéria-prima, à higiene dos manipuladores, do ambiente, dos utensílios, dos equipamentos utilizados no preparo dos alimentos e à qualidade da água empregada para esse fim (ZANDONADI et al., 2007). 




  Os agentes envolvidos na contaminação dos alimentos podem ser de origem química (agrotóxicos, toxinas que ocorrem naturalmente nos alimentos, poluentes, metais pesados), física (pedras, vidro, madeira) ou biológica (bactérias, vírus, parasitas e príons). Os principais perigos são os biológicos, ou seja, os microrganismos. Isso porque eles se multiplicam muito rapidamente e podem se disseminar pelo organismo. Além disso, o uso excessivo e incorreto de antibióticos na medicina humana e veterinária tem sido relacionado ao surgimento e propagação de bactérias patogênicas resistentes, dificultando o tratamento das doenças infecciosas (WHO, 2014; SESC MESA BRASIL, 2003).




  No Brasil, uma grande proporção das doenças transmitidas pelos alimentos é causada por alimentos inadequadamente preparados nas residências, em restaurante e em padarias (BRASIL, 2014).




  A manipulação é considerada o principal veículo de contaminação dentro de uma unidade produtora de refeição. Isso porque nem todos os manipuladores de alimentos compreendem e adotam os papéis que deveriam exercer na cadeia produtora de refeições, especialmente no que concerne às boas práticas de higiene (WHO, 2014). 




  Os manipuladores entram em contato direto com os alimentos favorecendo, por diversas formas (mãos, bocas, cabelos, unhas, pele, uniforme, adornos), e podem promover a contaminação dos mesmos (SOUZA et al., 2009). A maneira mais eficaz de reduzir o risco de contaminação dos alimentos é por meio da prevenção efetiva, a qual pode ser garantida pelo comprimento rígido das medidas básicas de higiene (LEAL, 2010).




  Diante do exposto, fica a seguinte pergunta: É necessário acontecer um problema para mudar o processo produtivo, no que se refere à conscientização e adesão dos manipuladores ás boas práticas de higiene? Se a resposta para essa pergunta é não, o que se deve fazer a é prevenção, ou seja, deixarmos de sermos expectadores e passarmos a atuar em prol da segurança dos alimentos preparados nas Unidades Produtoras de Refeições. Então, por onde começar?




  O manipulador de alimentos: mocinho ou vilão?




  Já sabemos que o manipulador de alimentos é tido como o principal elo da cadeia de transmissão microbiana aos alimentos. Muitas vezes, a transmissão de microrganismos patogênicos ocorre pelo fato dos colaboradores apresentarem doenças assintomáticas, ou devido à atitudes indevidas durante a manipulação (CASTRO et al., 2006). 




  Assim, precisamos entender o papel do manipulador na cadeia de produção de alimentos. Quem são eles a final?




  O manipulador de alimentos é a pessoa envolvida na(s) etapa(s) que vão do recebimento à distribuição dos alimentos




  Estudo realizado por Mello et al. (2010), avaliou o conhecimento de 103 manipuladores de alimentos de restaurantes populares sobre as boas práticas e revelou que 81,6% dos manipuladores não sabiam o significado das Boas Práticas. Ainda, embora 69,9% dos manipuladores já houvessem participado de capacitações, somente 53,4% destes, foram treinados por um período igual superior a seis meses. 




  Estudo de Akutsu et al. (2005) constatou que a maioria dos serviços de alimentação analisados apresentava condições inadequadas em relação ao item manipuladores de alimentos. Pode-se verificar que dentre os aspectos que influenciavam a implantação das boas práticas destacava-se a alta rotatividade do trabalho, em decorrência dos reduzidos salários. Outro aspecto informado pelos autores está relacionado ao baixo nível de escolaridade, o que dificulta a capacitação. 




  A carência de treinamentos oferecidos aos manipuladores também agrava a qualidade dos serviços prestados nos estabelecimentos. Messias, Tabai e Barbosa (2007) avaliaram as condições higiênico-sanitárias de 12 lanchonetes do tipo fast food da cidade do Rio de Janeiro e observaram ausência de treinamento contínuo para os manipuladores em 75,0% dos estabelecimentos. De acordo com o trabalho de Cardoso, Souza e Santos (2005), que avaliaram as cantinas dos campi da Universidade Federal da Bahia, 40% dos manipuladores avaliados não receberam quaisquer tipo de treinamento. 




  Apesar dos manipuladores serem considerados potenciais fontes de contaminação ao longo da cadeia de produção de refeições, muitas vezes eles não possuem adequadas condições de trabalho e não passam por treinamentos constantes, os quais se realizados com frequência podem influenciar positivamente na melhoria da qualidade dos serviços prestados, contribuindo para a produção de alimentos com adequadas condições higiênico-sanitárias. 
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