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Resumo: O ato de se alimentar fora de casa tem sido uma alternativa para a maioria
dos brasileiros que buscam por praticidade nas refeicdes para diminuir o tempo
utilizado na cozinha. De acordo com a ABERC houve um aumento de 35,5 milhdes de
refeicOes realizadas fora de casa por dia, contribuindo com o emprego de 250 mil
colaboradores em UAN's e UPR's. Sendo assim, o objetivo do trabalho foi avaliar os
conhecimentos dos manipuladores de alimentos antes e apds o treinamento de boas
praticas. A presente pesquisa aplicou um questionario antes e apos treinamento de
boas praticas de manipulacao de alimentos elaborado para avaliar o conhecimento de
manipuladores e responsaveis técnicos. Participaram da pesquisa 28 individuos e
32% nao cursaram treinamentos anteriores. Quanto ao conhecimento prévio, 54%
correlacionaram a faixa de temperatura perigosa, apdés o treinamento 86%
assinalaram corretamente. No que concerne a proibicdo de servir ovos crus/semi-crus,
houve aumento de 11% de acertos comparando-se ao momento antes do treinamento
e 4% em relagéo a correta higienizacéo de frutas, legumes e verduras. Verificou-se
gue 18% dos individuos sabiam a temperatura minima de cocg¢ao/reaquecimento e
apos o treinamento, 57%. Por fim, o treinamento foi classificado como 6timo por 93%
dos participantes. O nivel de conhecimento dos manipuladores antes do treinamento
era razoavel, posteriormente ao treinamento houve aumento do conhecimento. Isso
demonstra a importancia da educacao continuada para o publico em questao.

Palavras-chave: Contaminacao; Boas-praticas: Manipulacdo de alimentos e Servigos
de alimentacao.
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Abstract: Eating out has been an alternative for most Brazilians who seek practicality
in their meals and reduce the time spent in the kitchen. According to ABERC, there
was an increase of 35.5 million meals consumed outside the home per day,
contributing to the employment of 250 thousand employees in UAN's and UPR's. Thus,
the objective of this study was to evaluate the knowledge of food handlers before and
after good practice training. | It was applied a questionnaire before and after training
in good food handling practices. It was designed to assess the knowledge of food
handlers and technical managers. 28 individuals participated in the study and 32% had
not attended previous training. Regarding prior knowledge, 54% correlated the
dangerous temperature range, after training 86% marked it correctly. Regarding the
prohibition of serving raw/semi-raw eggs, there was an 11% increase in correct
answers compared to the moment before training and 4% in relation to the correct
hygiene of fruits and vegetables. It was found that 18% of individuals knew the
minimum cooking/reheating temperature and after training, 57%. Finally, the training
was rated as excellent by 93% of participants. The level of knowledge of the handlers
before training was reasonable, after training there was an increase in knowledge. This
demonstrates the importance of continuing education for the public in question.

Keywords: Contamination, Good Nutrition Practice, Food Manipulation, Nutrition

Service
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1 INTRODUCAO

O exercicio de se alimentar fora de casa tem sido uma alternativa para a maioria
dos brasileiros. A fim de atender a crescente demanda muitos estabelecimentos, como
restaurantes e lanchonetes, estdo sendo abertos constantemente. Muitos individuos
buscam por praticidade nas refeicdes mais simples para diminuir o tempo utilizado na
cozinha. Dados disponiveis indicam que, em 2012, o faturamento da inddstria de
alimentos no Brasil foi de R$ 431,6 bilhdes, dos quais somente os canais de Food
Service responderam por R$ 100,5 bilhdes, cerca de 24% do total (Barbosa, Schubert,
Schneider, 2018).

De acordo com dados da Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicdes
Coletivas (ABERC) de 2023, houve um aumento de 35,5 milhGes de refei¢cdes
realizadas fora de casa por dia, contribuindo com o emprego de 250 mil colaboradores
em UAN's e UPR's.

Comer fora de casa tem sido uma opc¢ao para cada vez mais pessoas. Do total
das despesas das familias brasileiras com alimentagédo, quase um terco (32,8%) é
dedicado a refeicbes fora do domicilio. Os dados sdo dos primeiros resultados da
Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2017-2018, divulgada em 2023 pelo IBGE.

Conforme o artigo 7° da portaria Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS 5), de 09 de
abril de 2013:

Art.7° Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA): doencas
causadas pela ingestédo de alimentos ou bebidas contaminadas
com microrganismos patogénicos (Brasil, 2013, p.3.).

Na pesquisa realizada por Jorge, Barbosa e Buccioli (2019) apud Oliveira et al.
(2021), nos ultimos anos as contaminacdes microbiologicas nos alimentos vém
aumentando bastante, com tantas ocorréncias clinicas a preocupagdo dos
profissionais da area da alimentacdo e saude torna-se maior, pois estas
contaminacdes geram graves intoxicagcfes, podendo inclusive levar o individuo a
Obito. Segundo o Ministério da Saude (Brasil, 2010), os agentes etioldgicos de maior

importancia clinica sdo os Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Salmonella spp.,

Escherichia coli, Clostridium perfringens, Shigella Spp e Staphylococcus aureus, pois

estdo entre os principais microrganismos causadores de preocupacdo em relacdo a
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carnes cruas, processadas e presentes em ambientes onde ocorre a de manipulacéo
de alimentos.

Segundo definigbes da portaria 2619, de 06 de dezembro de 2011:

Manipulador de alimentos: Toda pessoa que manipule
diretamente os alimentos embalados ou n&o, as embalagens, os
equipamentos e utensilios utilizados em alimentos, e as
superficies que entram em contato com os alimentos. Também
€ considerado manipulador de alimentos o funcionario que
participe diretamente da oferta de refeicdes para criangas,
idosos, e para qualquer pessoa que dependa de auxilio para
ingestao de alimentos (Brasil, 2011, p.3).

Conforme Devides, Maffei e Catanozi (2014) é crucial que esses profissionais
sejam treinados e capacitados em boas praticas de higiene e seguranca alimentar
para evitar a contaminacao de alimentos e a propagacao de doencgas transmitidas por
alimentos (DTA’S), essa tarefa € fundamental para o sucesso de qualquer negécio
gue esteja envolvido com o manuseio de alimentos, desde restaurantes até a industria
alimenticia. Manter os manipuladores de alimentos treinados, atualizados e
conscientes da importancia de seu papel € fundamental para a seguranca alimentar e
para proporcionar tranquilidade aos clientes. Além disso, garantir que O0s
manipuladores de alimentos estejam bem-informados pode ajudar a evitar problemas
com regulamentac¢des governamentais e atrasos no lancamento de novos produtos.

Em virtude do aumento de doencas transmitidas por alimentos é de grande
importancia a conscientizacao e a capacitacdo dos manipuladores de alimentos.

Morales e Vieira (2019) apud Oliveira et al. (2021) concretizam a importancia dos
treinamentos aos manipuladores de alimentos, tanto para a seguranca alimentar
guanto para a saude dos consumidores.

Sendo assim, esta pesquisa visa apresentar o que a auséncia de um treinamento

adequado ou a frequéncia inadequada pode acarretar para a saude da populacéo.
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2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Objetivo Geral

Avaliar os conhecimentos dos manipuladores de alimentos antes e apds um

treinamento de boas praticas realizado no municipio de Sao Paulo.

2.2 Objetivos Especificos

Aplicar questionario antes e depois de um treinamento de boas préaticas em
servicos de alimentacao;

Realizar treinamento sobre as boas praticas em servi¢os de alimentacéo;

Verificar o nivel de conhecimento sobre higiene dos alimentos e boas praticas

em servicos de alimentacdo antes e ap0s o treinamento.

2.3 Metodologia
Trata-se de um estudo transversal utilizando dados primarios. Os candidatos

foram convidados a participar da pesquisa durante o Curso de Formacédo em Boas
Praticas de Manipulacao de Alimentos (CFBPMA), promovido pelo Curso Técnico em
Nutricdo e Dietética da Escola Técnica Estadual Irma Agostina, que foi realizado
durante o més de outubro de 2023, de forma presencial e que os candidatos
demonstraram interesse em participar por meio de um formulario online, contendo
informagdes sobre o seus dados pessoais, como nome, idade, sexo, RG, e-mail e
telefone para contato, além de duas perguntas adicionais, sendo elas para a
motivacdo para participacao do curso e area de atuacao e profissdo atual, contendo
guarenta e seis inscricdes, e apds a aceitacdo do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE).

Foram incluidos individuos maiores de 18 anos, manipuladores de alimentos
gue estivessem devidamente cadastrados no CFBPMA promovido pelas
pesquisadoras desse estudo e que demonstraram interesse em participar da pesquisa
através do aceite do TCLE, disponibilizado através do documento com assinatura do
participante.

O conhecimento dos manipuladores foi avaliado por um questionario sobre o
Conhecimento das Boas Praticas em Manipulacdo de Alimentos — antes do

treinamento, tendo uma duracgéo de até 1 hora para sua realizacdo. Esse questionario
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foi baseado no estudo de Neto et.al (2015), e modificado pelas autoras, abordando 20
guestdes de alternativas sobre asseio pessoal; controle de temperatura; preparacao
de alimentos; recebimento e armazenamento dos alimentos; contaminacdo dos
alimentos; doencas transmitidas por alimentos e higiene ambiental. Além de conter
cinco perguntas quanto a cargo, idade, sexo, trabalho e se ja havia participado de um
treinamento anterior.

Os resultados foram organizados em planilhas do Microsoft Excel 7.0 para
Windows, versdo 2003, e foram apresentados em formato de tabelas, quadros e
graficos para melhor compreenséao dos resultados.

O curso durou em média 5 horas, tendo como foco usar conceitos das Boas
Praticas de Manipulagdo de Alimentos (BPMA'’s), artigos da portaria n® 2619 (2011)
portaria de Centro de Vigilancia Sanitaria CVS 5 (2013). Sendo um conteudo
programatico, contendo introducao; legislacdo sanitaria; higiene pessoal; higiene de
ambiente; contaminacdo cruzada; preparacdo de alimentos; recebimento e
armazenamento de alimentos; e servico de alimentos. Os recursos utilizados foram
slides de apresentacgédo, dinAmicas para melhor compreenséo do conteudo, sendo elas
jogos de verdadeiro ou falso, lavagem adequada das méos e videos educativos.

Depois que o treinamento foi aplicado, foi realizado outro questionério sobre o
Conhecimento das Boas Praticas em Manipulacdo de Alimentos, porém com duas
novas perguntas sobre a qualidade do curso e importancia dos treinamentos.

Com os dois questionarios realizados e dados coletados, foi feita uma
comparacdo dos resultados, por meio de gréficos, para termos ciéncia se o
treinamento teve um resultado satisfatorio ou insatisfatério para os participantes.

Com todas as etapas realizadas, o participante ao final recebeu um certificado
gue confirma a realizacdo do curso e a participacao direta no decorrer do curso, além
de receberem um e-book gratuito para consulta, sobre os conteiudos abordados

durante o curso.

2.4 Resultados e discusséao

No presente estudo, foram pesquisados 28 individuos adultos que realizaram o
Curso de Atualizacdo em Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos, na Escola

Técnica Estadual Irma Agostina.
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Sendo, 10,71% (3) proprietarios, 3,57% (1) responsavel técnico, 71,43% (20)

manipuladores e 14,29 (4) outros — coordenadora pedagdgica, nutricionista, técnica
de enfermagem e auxiliar de enfermagem.
Abaixo, a tabela 1 com as categorias profissionais dos individuos que

participaram do curso de atualizacao.

Tabela 1 — Categorias profissionais dos alunos que realizaram o curso de formacao em
boas praticas de manipulacdo de alimentos. Sao Paulo, 2023.

Categorias profissionais n %
Proprietario 3 10,71%
Responsavel técnico 1 3,57%
Manipulador 20 71,43%
Outro 4 14,29%
Total 28 100%

De acordo com Neto et al., (2015) o responsavel técnico (RT) é o profissional
responsavel pela qualidade e seguranca do produto perante os 6rgaos de vigilancia
em saude. Dessa forma, verifica-se que apenas 3,57% do publico-alvo é composto
por responsaveis técnicos.

No estudo realizado por Devides, Maffei e Catanozi et al., (2014) entre os 192
participantes, apenas 23 (12%) disseram ja possuir algum tipo de curso sobre
manipulacdo de alimentos e 39,0% disseram que possuiam experiéncias anteriores
nessa area. Um dos principais motivos que eles notaram que levaram o0s
manipuladores a participar do curso de boas praticas foram a ampliagdo dos
conhecimentos (36,0%) e exigéncia da Vigilancia Sanitaria (47,0%). Visto que a
exigéncia da Vigilancia Sanitéria foi o principal motivo que levou os manipuladores de
alimentos a participarem do curso.

Segundo Souza, Amaral e Liboredo et al., (2019) a seguranca alimentar esta
ligada ao entendimento e habilidades dos responsaveis pela manipulagéo, pois eles
desempenham um papel fundamental na producdo e garantia da higiene dos
alimentos, sendo eles a principal fonte de contaminacéo.

Conforme Devides, Maffei e Catanozi et al., (2014) fica evidente a importancia
do curso de boas praticas no ambito de orientar e monitorar os estabelecimentos
alimenticios, de forma a promover a qualificagdo profissional e a qualidade dos

alimentos.
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Tabela 2 — Caracterizagdo dos individuos que realizaram o curso de formagcdo em boas
praticas de manipulagao de alimentos. Sdo Paulo, 2023.

N %
Feminino 27 96,43
Género Masculino 1 3,57
até 20 anos 1 3,57
20-29 anos 4 14,29
Idade 30-39 anos 8 28,57
40-49 anos 9 32,14
Acima de 50 anos 6 21,43
Ensino Fundamental incompleto 2 7,14
Ensino Fundamental completo 3 10,71
Ensino Médio incompleto 2 7,14
Escolaridade Ensino Médio completo 11 39,29
Ensino Superior incompleto 7 25
Ensino Superior completo 3 10,71
Sim 11 39,29
Primeiro emprego em N3o 15 53,57
restaurante N3o respondeu 2 7,14
. . Sim 19 67,86%
Participacao em .
N3o 9 32,14%

treinamentos anteriores

Dentre os 28 individuos que participaram do curso, observou-se predominio do
sexo feminino com 96% e da faixa etaria de 40-49 anos com 32%.

Segundo Morales e Vieira et al., (2020). Em uma pesquisa com 31
manipuladores de alimentos. Os dados apontaram que 81% (n=25) dos participantes
sdo do sexo feminino. Com relacdo a idade néo foi observado nenhum colaborador
com menos de 20 anos. A maioria dos manipuladores, 68% (n=21), tinha idade entre
30 e 49 anos.

Sobre o nivel de escolaridade, houve predominio do ensino médio completo
com 39%, seguido do ensino superior incompleto com 25% e ensino fundamental
incompleto e ensino médio incompleto com os dois obtendo 7%.

Em comparacdo com Morales e Vieira et al., (2020) o grau de escolaridade,
68% (n=21) dos participantes tinham ensino médio completo, 19% (n=6) ensino
fundamental completo e 6% (n=2) ensino fundamental incompleto. Somente um
participante chegou ao ensino superior, entretanto ndo o completou.

Verificamos na tabela 2 que para 39% foi o primeiro emprego com alimentacéo

e 32% nao tiveram treinamentos anteriores.
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Grafico 1: Periodo relatado pelos alunos da participacdo de treinamentos anteriores.
Sao Paulo, 2023.

2008-2019 2020-2023 N3o lembra N3o participou

35.71%
32.14%

17.86%
14.29%

2008-2019 2020-2023 Ndo lembra N3&o participou

No grafico 1 verificou-se que 35% dos participantes ja haviam participado de
treinamentos anteriores de 2020-2023, de 14% de 2008-2019, 17% néo lembram e
32% nunca participaram de algum treinamento.

Na Resolucédo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) n° 5/2013
determina que todos os responsaveis pelas atividades de manipulacdo dos alimentos
devem ser submetidos a curso de capacitacéo periddicas, abordando, no minimo, 0s
seguintes temas: contaminantes alimentares, DTA, manipulacdo higiénica dos
alimentos e boas praticas (Anvisa, 2004; Brasil, 2013).

Conforme Morales e Vieira et al., (2020) apenas 42% (n=13) dos participantes
da pesquisa participaram de treinamentos ha menos de um ano. Essa situacdo aponta
para a probabilidade de resultados parcialmente satisfatérios e/ou insatisfatérios com

relacdo as boas praticas de manipulacgéo.
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Grafico 2: Conhecimento sobre o que significa, asiglaDTA, antes e apds o curso.
Séo Paulo, 2023.
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Na pesquisa, verificou-se que antes do treinamento houve 89% de acertos e
depois 96% responderam certo, dessa forma, verificou-se que houve um aumento nos
acertos sobre a questao de definicdo de DTA (grafico 2). ®iSegundo  Morales e
Vieira et al., (2020) Os manipuladores entrevistados na pesquisa demonstraram
conhecer as causas que originam as DTA e sabem como evita-las, tanto que 71%
deles (n=22) acertaram todas as respostas voltadas ao tema. No presente estudo
obtivemos resultados parecidos.

No estudo de Devides, Maffei e Catanozi (2014), observamos 82% de acertos

nesse quesito.

Gréfico 3: Conhecimento sobre contaminacéo fisica, antes e apés o curso. Sédo Paulo,
2023.
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Sobre contaminacdo, a portaria CVS 5 de 09 de abril de 2013 diz que,
contaminantes sao substancias de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhas ao

alimento, que comprometem sua integridade e que sdo nocivas a saude humana.
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Verificou-se no presente estudo que antes do treinamento apenas 18% sabiam
0 que era contaminacao fisica ja depois do treinamento essa porcentagem subiu para
64% (gréfico 3).
Gréfico 4: Conhecimentos sobre micro-organismos patogénicos, antes e apds o
curso. Sao Paulo, 2023.
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Em relacdo a micro-organismos patogénicos, 61% antes do treinamento
acertou a questao e depois do treinamento 71% acertaram (grafico 3).
Conforme Scallan et al., (2011) em estudo estimou-se que 5.5 milhdes (59%)

doencas transmitidas por alimentos foram causadas por virus, bactérias e parasitas.

Grafico 5: Conhecimento sobre micro-organismos deteriorantes, antes e ap6s o

curso. Sao Paulo, 2023.
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Em relacdo a micro-organismos deteriorantes, 57% antes do treinamento

acerta a questao e depois do treinamento 68% acertaram (grafico 5).
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Na portaria n° 326, de 30 de julho de 1997, é importante adotar métodos de
preservacao e controles adequados para evitar contaminacao, riscos a saude publica
e deterioracao ao realizar praticas comerciais corretas, seguindo as boas praticas de

servico na comercializacao.

Grafico 6: Conhecimento sobre faixa de temperatura perigosa para o crescimento de

bactérias, antes e ap6s o curso. Sao Paulo, 2023.

B Antes M Depois

86%

54%

43%
11%
4%
] -

Correta Incorreta Nao respondeu

Sobre o conhecimento da faixa de temperatura perigosa 54% antes do
treinamento responderam certo a questdo e 86% acertaram a questdo depois do

treinamento (grafico 6).

Na portaria n°® 2619, de 06 de dezembro de 2011 traz falando que a faixa de
temperatura deve ser acompanhada e analisada para que nédo ocorra proliferacédo de

microrganismos.

Grafico 7: Avaliagdo do conhecimento sobre toxinas, antes e apds o curso. Sdo Paulo,
2023.
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No contexto o conhecimento sobre toxinas antes do treinamento os acertos
foram de 25% apds o treinamento os acertos foram de 43%.

Conforme Viegas et al., (2013) a liberac&o de toxinas s&o uma das causas das
infeccbes causada por microrganismos contaminados no alimento (grafico 7).

Brasil (2010 apud Pelini et al, 2020). As DTA sao ocasionadas pela ingestéao de
alimentos contaminados pela presenca de microrganismos patdégenos que podem
apresentar-se nos alimentos nos processos de plantio, colheita, transporte,

armazenamento, manipulacdo até o consumo.

As DTA também podem ser causadas por toxinas, produzidas pelas bactérias

(Staphylococcus aureus, Clostridium spp, Bacilluscereus, Escherichia coli, Vibriospp),

virus (Rotavirus, Noravirus), parasitas (Entamoebabhistolytica, Giardialamblia,

Cryptosporidiumparvum) e substancias toxicas (micotoxinas, metais pesados e
agrotéxicos) (BRASIL, 2010).

E de suma importancia que os manipuladores de alimentos tenham
conhecimento sobre as toxinas, pois sua liberacdo € uma das principais causas de
infeccbes alimentares, podendo ser causadas por microrganismos patdogenos e

substancias toxicas presentes nos alimentos desde o plantio até o consumo.

Grafico 8: Conhecimento sobre ovos crus/semi crus antes e ap6s o curso. Sao Paulo,
2023.
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O conhecimento sobre 0s ovos cruze /semi crus o0s acertos foram de 82% antes

do treinamento e 93%, € apds o treinamento.
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Na portaria n° 2619, de 06 de dezembro de 2011 fala que os ovos ndo podem
ser servidos de forma nenhuma € crua ou malcozido que ele deve ser fervido por no
minimo 7 minutos (grafico 8).

Gréfico 9: Conhecimento sobre as populacdes mais susceptiveis a DTA’S, antes e

apos o curso. Sao Paulo, 2023.
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O conhecimento sobre as populacbes mais susceptiveis a DTA’s antes do
treinamento era 86% apos o treinamento foi para 89%.

Carraro (2011 apud Germano; Fernandes et al., 2015). As doencas transmitidas
por alimentos contribuem para os indices de mortalidade no pais. Apesar da
mortalidade por intoxicacdo alimentar estafilococica ser baixa, a maioria das pessoas
sd0 susceptiveis a essa intoxicacdo, podendo em casos mais graves ocorrer
desidratacdo, dores musculares, e alteracdes transitorias na pressdo sanguinea e
frequéncia cardiaca, podendo ser fatal em criancas, idosos e pessoas

imunodeprimida.

Grafico 10: Avaliacdo sobre o conhecimento sobre higiene de maos, antes e ap6s o
curso. Sao Paulo, 2023.
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O conhecimento sobre a higiene das maos antes do treinamento 75%
souberam responder corretamente apés o treinamento 93% souberam responder de
acordo com o grafico 10.

Na portaria CVS 5 de 09 de abril de 2013 a higiene das méaos € fundamental
para que ndo ocorra contaminacao.

De acordo com Sales 2014, a falta de higiene dos manipuladores e
consumidores é a principal causa de DTAs. Estudos mostram que a ndo higienizacao
das maos ao manipular alimentos é um fator contaminante. Os restaurantes self
service sS40 0S mais preocupantes, pois as maos sujas dos comensais contaminam o0s
talheres compartilhados (grafico 10).

Grafico 11: Conhecimento sobre &reas de massagem na lavagem de méo, antes e

apdés o curso. Sao Paulo, 2023.
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O conhecimento sobre as areas de massagem nas lavagens das maos antes
do treinamento 75% responderam corretamente e apods o treinamento 71% souberam

responder corretamente.

Segundo Resende (2005), a lavagem das méos é essencial e simples, dado
gue € uma pratica de baixo custo, com alto teor de prevencao em relagéo a reproducdo

de microrganismos nocivos para a saude humana (grafico 11).
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Grafico 12: Avaliacdo sobre o conhecimento sobre descongelamento, antes e apds o
curso. Sao Paulo, 2023.
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O conhecimento sobre como deve ser feito o descongelamento antes do
treinamento 54% souberam responder apés o treinamento 75% souberam responder
corretamente.

Na portaria CVS 5 de 09 de abril de 2013 congelamento deve ser feito em
temperatura ambiente e o alimento ndo pode ser descongelado e orienta-se também
seguir as recomendacdes do fabricante.

Portanto, € de extrema importancia que os manipuladores de alimentos estejam
atentos a correta manipulagcdo tanto dos alimentos que necessitam de
descongelamento quanto daqueles que requerem congelamento, a fim de reduzir o
risco de contaminacdo decorrente de préticas inadequadas (grafico 12).

Grafico 13: Conhecimento sobre a sigla POP, antes e apés o curso. Sdo Paulo, 2023.
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O conhecimento da sigla pop antes do treinamento 75% souberam responder
apos o treinamento 61% souberam responder corretamente.
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Na RDC 275: Procedimento Operacional Padronizado — POP, é um

procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucfes para a realizacao
de operag0es rotineiras e especificas na producao, armazenamento e transporte de
alimentos. Logo, se conclui que ele € muito importante para estabelecer ordem e rotina
adequadas para o estabelecimento, sendo de suma importancia do conhecimento dos
manipuladores de alimentos (grafico 13).

Grafico 14: Conhecimento sobre tipos de termdmetros, antes e apds o curso. Sao
Paulo, 2023.
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Sobre os tipos de termdmetro antes do treinamento 86% souberam responder

apos o treinamento 89% souberam responder corretamente.

Na portaria CVS 5 de 09 de abril de 2013 os termdmetros sdo utensilios higiene
e seguranca utilizado para fazer a medi¢do dos alimentos tendo a opcéo 2 (gréafico
14).

Gréfico 15: Conhecimento sobre higienizacdo de vegetais, legumes e verduras, antes

e ap0s o curso. Sao Paulo, 2023.
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O conhecimento sobre higienizacdo de vegetais legumes e frutas antes do
treinamento 89% souberam responder corretamente ja apos o treinamento 93%

souberam responder (grafico 15).

Na portaria CVS 5 de 09 de abril de 2013 a higienizacao de hortalicas deve ser
feita em um local apropriado com o uso de produto desinfetante e seguindo a

recomendacao do fabricante.

Conforme cruz et al., (2019) O consumo de frutas, legumes e verduras (FLVS)
gue nao séao higienizados corretamente pode ser um meio de transmissao de doencas

relacionadas a alimentos.

Gréfico 16: Avaliacdo do conhecimento sobre o tempo de manipulacdo de alimento,

antes e ap06s o curso. Sao Paulo, 2023.
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Observou-se que antes do treinamento, 11% dos manipuladores responderam
corretamente sobre o tempo de manipulacdo de alimentos, mas apds o treinamento,
esse numero ampliou-se para 32% acertos, no entanto, o nimero de erros no pos-

guestionario sobressaiu-se.

Rocha (2000 apud Germano et al., Souza, 2006; Silva Junior, 2007; Zandonadi
et al., 2007). Os perigos microbiologicos sdo as principais causas de contaminagdo
dos alimentos e que os colaboradores exercem papel importantissimo nesse
controle. Naturalmente os alimentos possuem contaminantes que podem provocar
alteracfes nesses alimentos. A grande precaucao é impedir que eles sobrevivam e se

multipliquem, e que outros microrganismos sejam somados as matérias-primas,
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decorrentes de préticas inadequadas de manipulagdo, falta de higiene durante a
preparacdo e distribuicdo, além de equipamentos e estruturas operacionais
deficientes, e, acima de tudo, inadequacé&o no processo envolvendo controle de tempo
e temperatura. Sendo alternativa para esse problema, fazer exercicios praticos e
demonstracdes claras e objetivas sobre o tempo de manipulacdo corretas dos

alimentos.

Em estudo realizado por Monteiro et al., (2014) verificou-se que 0s restaurantes
analisados possuiam uma preocupacado significativa em relacdo a temperatura de
distribuicdo de preparacdes. Todos os estabelecimentos analisados nesse aspecto
apresentaram problemas, indicando uma possivel lacuna nos procedimentos de
temperatura (gréafico 16).

Grafico 17: Conhecimento sobre temperatura minima de coccédo de alimentos, antes e
apos o curso. Séo Paulo, 2023.
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Quanto ao dominio do conhecimento acerca da temperatura minima de
cozimento dos alimentos, constatou-se que apenas 18% dos participantes possuiam
essa informagcdo antes do treinamento. ApOs a capacitacdo, essa porcentagem
aumentou consideravelmente, alcancando 57%.

O controle de temperatura € um dos métodos mais eficazes para evitar
contaminacdes e garantir a qualidade e seguranca dos alimentos, a falta de
conhecimento em relagdo aos cuidados com o controle de temperatura € uma falha
gue pode comprometer a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos pela

unidade de alimentacéo (Rocha et al., 2019); (grafico 17).
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Grafico 18: Conhecimento sobre tempo de armazenamento de amostra, antes e apds o
curso. Sao Paulo, 2023.
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Uma importante ferramenta de gestdo utilizada para o controle higiénicos
sanitario dos alimentos servidos € a coleta de amostras das preparacdes para 0S
servicos de alimentacao (Bauer, 2017). Seguindo a orientacdo estabelecida no tépico
14.5.3 da Portaria 2619/11, é sugerido 100g (cem gramas) de amostra de todas as
preparacoes e 100ml (cem mililitros) de amostra dos liquidos servidos. Essas
amostras devem ser mantidas sob refrigeracdo por 96 horas, sendo permitido o
descarte apos esse periodo.

Em estudo realizado por Mesquita et al (2006)., analisou-se 30 amostras de
coxa de sobrecoxa de frango. As amostras retiradas foram deixadas em segundo
plano por 1 hora. Os resultados apresentaram peculiaridades, com duas amostras
revelando a presenca de estafilococos coagulase positiva.

Alves e Ueno (2010) coletaram quatro amostras de 16 restaurantes distintos.
Durante a andlise, identificou-se a presenca da bactériapositiva em dois alimentos
provenientes de um mesmo restaurante. No entanto, nao foi detectada Salmonella
(gréfico 18).
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Grafico 19: Avaliacado do conhecimento sobre lavagem do lixo, antes e apds o curso.
Séo Paulo, 2023.
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No que diz respeito a lavagem correta do lixo, na primeira avaliacdo, foi
notado um percentual de 79% de acertos. ApGs o treinamento, houve um aumento
significativo, atingindo a marca de 89%.

Em um estudo realizado por Oliveira, Brasil e Taddei (2008) evidenciou que
cerca de 20% das creches estudadas apresentaram o manejo correto do lixo.

A RDC 216, em seu item 4, preconiza a higienizacdo diaria de recipientes de
lixo, a fim de reduzir possiveis contaminacdes (grafico 19).

Grafico 20: Conhecimento sobre o uso de vassoura na cozinha, antes e apds o curso.
Séo Paulo, 2023.
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No primeiro questionario, 79% dos participantes acertaram a questao

relacionada ao ndo uso da vassoura. Apés o treinamento, houve um aumento de 14%.
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Segundo normas da Portaria 2619, € estritamente proibido utilizar vassouras
ou objetos semelhantes que possam levantar poeira. Os resultados apresentados
expressam que nem todos os manipuladores tinham o conhecimento prévio dessa

restricdo (grafico 20).

Grafico 21: Conhecimento sobre organizacdo de estoque, antes e ap6s o0 curso. Sao
Paulo, 2023.
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Em relacdo a maneira correta de organizar o estoque, no primeiro questionario,
cerca de 93% responderam adequadamente. J& no segundo questionario, o resultado

foi excelente, dado que, 100% dos participantes obtiveram resultados positivos.

De acordo com as diretrizes da Anvisa, o ideal é adotar o sistema PVPS
(primeiro que vence primeiro que sai) visando minimizar o desperdicio desenfreado e

prevenir usos de produtos vencidos para consumo.

Lopes et al., (2016) analisaram o armazenamento de um restaurante hoteleiro
em Sao Paulo e observaram que 25,1% das irregularidades estavam intimamente

ligadas ao sistema PVPS falho e a falta de identificacdo de produtos (gréafico 21).
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Grafico 22: Avaliagdo do treinamento de boas praticas de manipulagcdo de alimentos.
Séo Paulo, 2023.
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Ao final do treinamento, foi gerada uma pergunta para avaliar o Curso de
Formacdo em Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos. Os resultados foram
positivos, dado que 93% dos participantes classificaram o treinamento como 6timo,
enquanto apenas 4% julgaram como regular. Em vista disso, infere-se que os
manipuladores de alimentos gostaram da didatica do curso, dos topicos trabalhados

e, principalmente, do conhecimento adquirido (gréafico 22).

Grafico 23: Distribuicdo percentual de acertos e erros no primeiro e segundo

guestionario. Sdo Paulo, 2023.
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No gréfico, exibe-se dados dos dois questiondrios realizados pelos
manipuladores, um antes e outro depois do treinamento. Os dados do questionario

feito antes demonstram que os manipuladores acertaram 63% das perguntas e
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erraram 37%, apds os treinamentos podemos ver uma melhora na aprendizagem
deles pois os dados do grafico indicam que eles acertaram 81% das perguntas,

errando apenas 19%.

Com base nesses dados, concluimos que o treinamento teve um efeito positivo
nas pessoas que o fizeram, aumentando assim o conhecimento das mesmas e
ajudando a construir um ambiente de manipulacdo mais seguro para a populacao
(grafico 23).

Apbés o treinamento, no questionario, havia uma pergunta na qual os
participantes deveriam expressar sua opinido sobre a importancia do treinamento de
CFBPMA. Os resultados obtidos foram:

‘IMPORTANTE PARA QUE POSSAMOS TRABALHAR COM SEGURANCA E
SEMPRE FORNECER QUALIDADE E SEGURANCA PARA CLIENTES.”

“O TREINAMENTO PROPORCIONA UM APRIMORAMENTO DE CONCEITO
E PERCEPCOES NA PRATICA, NORTEANDO NOSSAS ACOES EM HABITOS NO
COTIDIANO.”

“PARA MIM A E IMPORTANTE PARA REVER SEMPRE ALGO QUE FICA NO
ESQUECIEMTNO TALVEZ POR NAO SER PRATICADO TODOS OS DIAS.”

‘PARA O MELHORAMENTO DO MEU TRABALHO, E PARA PREVINIR A
CONTAMINACAO DO, ALIMENTO A ONDE EU TRABALHO E TAMBEM NA MINHA
RESIDENCIA.”

“VALORISAR E RECORDAR”

‘PARA GARANTIR A SEGURANCA DOS ALIMENTOS E DOS
MANIPULADORES”

‘MANTER ORGANIZADO E A PENDER MAS”
‘APRIMORAR NOSSOS CONHECIMENTOS”

“E IMPORTANTE PARA ESCLARECER DUVIDAS, E APRENDER SOBRE
COMO MANIPULAR OS ALIMENTOS”
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“O TREINAMENTO DESEMPENHA UM PAPEL CRUCIAL NA PREVENCAO
DE DTA'S E NA GARANTIA DA QUALIDADE DOS PRODUTOS, PORTANTO E
FUNDAMENTAL INVESTIR NESSE TIPO DE CAPACITACAO, POIS COM ELES
GARANTE A SEGURANCA, QUALIDADE E SATISFACAO DOS CLIENTES.”

“FOI A CONSIENTIZACAO DE PROCEDIMENTOS QUE MUITAS VEZES
IGNORADOS E QUE SAO DE EXTREMA IMPORTANCIA P/ PRATICA E
MANIPULACAO DOS ALIMENTOS.”

“TER O CONHECIMENTO DOS PROCEDIMENTOS CORRETOS, PARA NAO
INTOXICAR OU ATE MESMO CAUSAR A MORTE DE ALGUEM POR FALTA DE
HIGIENE E CONHECIMENTO.”

‘MANUSEAR MELHOR OS ALIMENTOS E EVITAR DOENCAS”

‘AUMENTAR O CONHECIMENTO, TROCAR CONHECIMENTO, APRENDER
COISAS NOVAS.”

‘“E BOM PARA PODER EVITAR CONTAMINACOES E TER MAIS
CONHECIMENTO”

‘APRENDIZADO P/ O TRABALHO E P/ A VIDA MUITO IMPORTANTE.”

“E MUITO BOM PARTICIPAR DO CURSO DE BAOS PRATICA PRA TER
CONHECIMETNO SEMPRE.”

“E MUITO IMPORTANTE ISSO NOS LEVAM AO APRENDIZADO, PARA QUE
POSSAMOS TRAZER BENEFICIOS POSITIVOS PARA NOSSA CASA E AMBIENTE
DE TRABALHO.”

‘PARA PODER APRENDER UM POUQUINHO MAIS SOBRE TUDO QUE A
GENTE TRABALHA”

‘PARA ESCLAREER DUVIDAS QUE TEULEA MUITAS POR BEM
PRODUTIVA.”

“E BOM SABER MAIS, PARA TER UMA BOA ALIMENTACAO SEM
CONTAMINCO”
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‘APRENDER A MANUSEAR CORRETAMENTE OS ALIMENTOS PARA
PODER TRABALHAR CORRETAMENTE.”

“A PREVENCAO DE DOENCAS, APRENDER A FORMA CORRETA DE
MANIPULACAO, EFICIENCIA NO TRABALHO.”

“A PREVENCAO DE DOENCAS, APRENDER A FORMA CORRETA DE
MANIPULACAO, EFICIENCIA NO TRABALHO.”

“A PREVENCAO DE DOENCAS, APRENDER A FORMA CORRETA DE
MANIPULACAO, EFICIENCIA NO TRABALHO.”

“A PREVENCAO DE DOENCAS, APRENDER A FORMA CORRETA DE
MANIPULACAO, EFICIENCIA NO TRABALHO.”

“E IMPORTANTE PARA APRENDEMOS O QUE NAO SABEMOS E
APRIMORAR O QUE JA SABEMOS. FALTA DE CONHECIMENTO NAO E DE MAIS
E O TREINAMENTO NOS OFERECE AMPLIAR ESSES CONHECIMENTOS.”
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que os resultados antes do curso de boas praticas eram

insatisfatorios, apos o treinamento, observou-se um aumento no conhecimento dos
participantes em relacdo as boas praticas. A maioria dos participantes era composta
por manipuladores de alimentos, enquanto apenas 3% eram responsaveis técnicos,
indicando a necessidade de se explorar estratégias especificas para envolver e
conscientizar esses profissionais, pois sua presenca é fundamental para garantir a
supervisao adequada dos manipuladores e o cumprimento das normas e legislacoes

vigentes.

Na aplicacdo do questionario de boas praticas sobre manipulacéo de alimentos,
verificou-se que a realizacdo do mesmo interferiu nos resultados obtidos. Dessa
forma, torna-se indispensavel a divisdo do conteddo e das dinamicas em dois dias,

visando obter resultados mais satisfatorios.

O treinamento revelou resultados valiosos sobre o conhecimento pré e pos-
treinamento, evidenciando as principais dificuldades enfrentadas pelos participantes
apos a capacitacao. Foi identificado que uma das principais dificuldades enfrentadas
pelos manipuladores de alimentos ap0s o treinamento estava relacionada ao tempo
de manipulagdo correta dos alimentos. Com base nos resultados obtidos, €
recomendada a implementacdo de estratégias adicionais de capacitacdo que

enfatizem praticas especificas relacionadas ao tempo de manipulacao.

Os participantes do curso possuiam conhecimento regular em relacdo a higiene
dos alimentos e boas préaticas. Com a aplicacao do treinamento, houve uma melhora
significativa no conhecimento adquirido. Em suma, este estudo ressalta a importancia
do treinamento em boas praticas em servicos de alimentagcdo para manipuladores de

alimentos.
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APENDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O curso de nutricéo e dietética da Etec Irma Agostina realizara um trabalho de campo
como atividade formativa.

Assim o presente projeto tem como objetivo avaliar o conhecimento de boas praticas
antes e apos aplicacdo de um treinamento. E neste contexto, verificar a efetividade do
treinamento de boas praticas em servicos de alimentacdo para manipuladores de
alimentos e responsaveis técnicos.

A andlise é composta de aplicacao de questionarios antes e ap06s o treinamento. Estas
avaliacdes ndo causam risco a saude dos participantes podendo oferecer informacdes
valiosas para a prevencgdo e controle de possiveis doencas transmitidas por alimentos.
Vale ressaltar que toda participacdo € voluntaria. A docente responsavel pela
orientacao é a Prof° Ms. Amanda Barbosa Neto que pode ser encontrada no endereco
abaixo. Se vocé tiver alguma davida sobre a ética da pesquisa, entre em contato com
a Etec Irma Agostina, sito a Av. Feliciano Correia, s/n - Jardim Satélite, Sdo Paulo -
SP, 04815-240. Tel. 5667-3971

E garantida a liberdade de escolha quanto a participacdo. Esta pesquisa sera de
carater confidencial, ou seja, as informacfes obtidas serdo analisadas em conjunto,
nao sendo divulgada a identificacdo de qualquer participante.

Deve-se deixar claro que o participante esta isento de quaisquer despesas pessoais
para a participacdo deste estudo. Também ndo haverd compensacdo financeira
relacionada a sua participagao.

TERMO DE RESPONSABILIDADE
NOs abaixo assinados declaramos ter sido informados satisfatoriamente sobre as
informagdes que lemos, descrevendo “Avaliar o conhecimento de manipuladores de
alimentos sobre as boas praticas mediante aplicagdo de questionarios” e
concordamos voluntariamente em participar deste estudo. Ficaram claros quais sé&o
0s propositos deste estudo, os procedimentos a serem realizados e a garantia de
confiabilidade. Ficou claro também que nossa participacdo é isenta de despesas.

Sao Paulo, 07 de outubro de 2023.

Nome completo do participante R.G. Assinatura

Pesquisador Responsavel

Prof. Ms. Amanda Barbosa Neto (CRN-3: 42852)
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APENDICE B — QUESTIONARIO

Cargo na empresa: () Proprietario () Responsavel Técnico () Gerente () Manipulador
() Outro. Qual?

Género: () Feminino () Masculino
Idade: () até 20 anos () 20-29 anos () 30-39 anos () 40-49 anos () acima de 50 anos

Escolaridade:

() Ensino fundamental incompleto () Ensino fundamental completo
() Ensino médio incompleto () Ensino médio completo

() Ensino superior incompleto () Ensino superior completo

E o seu primeiro emprego em restaurante? () sim () ndo
Caso nao, que funcdo desempenhava anteriormente?

Vocé ja participou de algum treinamento de boas praticas de manipulacéo dos
alimentos no trabalho?

()sim () né&o

Quando foi o ultimo treinamento que vocé participou?

1. O que € DTA?
a) Doenca Tratada por Alimentos
b) Doenca Transmitida por Alimentos
c) Doenca Total Alimentar

2. Escolha uma alternativa que indique uma contaminacdo FiSICA:
a) Cabelo no alimento
b) M&os néao higienizadas
c) Alimentos guardados proximos a produtos de limpeza

3. Os micro-organismos patogénicos:
a) Causam alteracOes visiveis no alimento (cor, sabor, textura)
b) Sempre levam a morte
c) Nao causam alteracdes visiveis nos alimentos e podem causar doencas e
levar a morte

4. Os micro-organismos deteriorantes:
a) Causam alteracOes visiveis no alimento (cor, sabor, textura)
b) Sempre levam a morte
c) Nao causam alteracdes visiveis nos alimentos e podem causar doencas e
levar a morte
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5.Qual a faixa de temperatura que corresponde a zona de temperatura perigosa para
crescimento de bactérias?

a) 10 °C a 80°C

b) 5°C a 60°C

c) Acima de 74°C

6. O que sao toxinas?
a) Sao “venenos” de algumas bactérias
b) S&o capsulas formadas pelas bactérias para se protegerem
c) Sao “venenos” que todas as bactérias produzem na zona de perigo

7. POsso servir ovos crus/semi crus?
a) Sim, pois este ndo contem bactéria
b) N&o, pois este pode conter a bactéria Salmonella spp
c) N&o, pois este pode conter a bactéria Staphylococcus aureus

8. Quais populacdes estdo mais susceptiveis as DTA'S?
a) Adultos, atletas, gestantes e adolescentes
b) Criancas, bebés, gestantes, idosos e imunodeprimidos
¢) Populacéo do sexo masculino, criangas, gestantes e idosos

9. Como devo higienizar as maos?
a) Umedeca as maos, coloque o sabonete antisséptico, massageie as maos,
enxague e seque com papel branco
b) Coloque o sabonete neutro, massageie as maos rapidamente, enxague e
seque com papel reciclado
c) Coloque o sabonete neutro, umedeca as maos, massageie, enxague e seque
com toalha

10. Quais sao as areas que devemos massagear quando lavamos as maos?
a) Palma das maos, entre os dedos, dorso, polegares, punhos e antebracos
b) Palma das méaos, dedos indicadores, dorso, polegares, punhos e antebracos
c) Palma das méaos, entre os dedos, dorso, polegares, punhos e cotovelos

11. O descongelamento do alimento deve ser feito:
a) Dentro da pia por 2 horas
b) No refrigerador a menos 5°C ou em forno de micro-ondas
c) O tempo que for necessario perto da pia

12. O que significa a sigla POP?
a) Procedimentos Operacionais Padronizados
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b) Pratica Operacional Padronizada
¢) Producéo Operacional Padronizada

13. Quais sao os tipos de termdmetros existentes?
a) Apenas termdémetro de haste
b) Apenas termdmetro infravermelho
c) Termbmetro de haste e infravermelho

14. Como devo higienizar vegetais, legumes e verduras?
a) Retirar da embalagem, colocar em uma solucao clorada, retirar e servir
b) Retirar da embalagem, lavar com agua potavel, colocar em solucéo clorada,
enxaguar e servir
c) Retirar da embalagem, lavar em agua potavel e servir

15. Por quanto tempo posso manipular o alimento na temperatura ambiente e em
area climatizada (12°C a 18°C)?

a) 30 min e 1 hora

b) 1 hora e 3 horas

c) 30 min e 2 horas

16. Quanto deve ser a temperatura minima de coc¢ao ou reaguecimento?
a) 74°C no centro geométrico
b) 50°C no centro geométrico
c) 60°C no centro geométrico

17.  Por quanto tempo devem ser guardadas as amostras?
a) 1 dia
b) 1 semana
c) 4 dias

18. Qual a periodicidade de lavagem do recipiente do lixo?
a) Uma vez por semana
b) Todos os dias
c) Uma vez a cada quinze dias

19. Posso varrer a cozinha?
a) Sim, sempre que necessario
b) Ndo, ndo devemos varrer a cozinha a seco
c) Sim, desde que nao seja no momento da manipulacdo dos alimentos

20. Como devemos organizar o estoque?
a) Colocar a ultima compra na frente
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b) Encher a prateleira para que todos os alimentos caibam
c) Primeiro que vence, primeiro que sai

21. Qual sua avaliacao do curso:

® @) ©
RUIM REGULAR OTIMO

22. Na sua opinido, qual a importancia do treinamento de Boas Praticas de
Manipulagéo dos Alimentos?
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APENDICE C - PRINCIPAIS SLIDES DO CURSO E E-BOOK

HIGIENE PESSOAL .pdf

HIGIENE
PESSOAL

Molhe suas maos com agua corrente
impa.

"\ Aplique sabao suficiente para cobrir

p
MVA@EM & 2 _/ toda a superficie das maos.
@ AS Esfregue as maos juntas, incluindo as
costas das méos, entre os dedos e

MAOS i ok

Esfregar por pelo menos 20 segundos
4 ) eenxdgue bem as maos com agua

b .
ali corrente.
Seque as maos com uma toalha limpa
ou papel toalha. Vocé tambem pode
usar uma secadora de ar.

E-BOOK SOBRE
AS BOAS
PRATICAS DE
MANIPULACAO
DE ALIMENTOS

| |

. = L 4
https://drive.qgoogle.com/file/d/1IN5Q9ZdZ-
dWvMXAmtV8Eue-

CqUcllPrA4/view?usp=sharing

Recebimento e armazenamento dos
alimentos.pdf

vo

Ao O

52 RECEBIMENTO E
ARMAZENAMENTO

-
P g
= A=
-y
 TIPOSDE CONTAMINACAO N

CCONTAMINACAO DIRETA CONTAMINACAO POR

PARASITAS

CONTAMINACAO POR
SUBSTANCIAS TOXICAS
(CONTAMINACAO QUIMICA)
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ANEXO - IMAGENS DO TRABALHO

Figura 1 — Interface do formulario online
para inscricbes dos participantes. S&o
Paulo, 2023.

Inscricdo para o Curso de Boas
Praticas de manipulacdo de
alimentos.

Curso com fins académicos - Trabalho de Conclusio de Curso

Voct esté sendo convidado a participar de um Curso de Formago em Boas
Préticas de Manipulagio de Alimentos. promovido pelo Curso Técnico em
Nutric3o e Dietética da Escola Técnica Estadual Irm3 Agostina, que serd re-
alizado em 2023

Figura 2 - Aplicagcdo do primeiro
guestionario sobre o Conhecimento das
Boas Praticas em Manipulacdo de
Alimentos — antes do treinamento. Sao
Paulo, 2023.

Figura 3 — Aplicacdo do treinamento,
apresentacao dos conteudos
programados. Sao Paulo, 2023.
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Figura 4 — Ganhadores da dinamica

verdadeiro ou falso. Sdo Paulo, 2023.

Tl | I

Figura 5 — Dindmica da lavagem das

maos. Sao Paulo, 2023.
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Figura 5 — Participantes e orientadoras

do treinamento. Sdo Paulo, 2023.
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