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RESUMO

O artigo aborda a importancia da adogao de praticas adequadas de higiene e segurancga
na manipulacido de alimentos em cozinhas com fins educacionais, especificamente em
um campus universitario. O objetivo principal foi a criagdo de um Manual de Conduta
Etica para cozinhas profissionais, visando padronizar comportamentos e promover a
segurancga alimentar. A pesquisa foi realizada nas cozinhas didaticas de um Centro
Universitario e direcionada pelas resolugbées RDC n°®216/04 e RDC n° 275/02 da ANVISA.
Inicialmente foram realizadas visitas técnicas onde foi possivel observar a inadequagao
em varias praticas, como higiene pessoal, lavagem das maos e organizagao. O manual
proposto buscou corrigir essas falhas, tornando as normas acessiveis e aplicaveis no
cotidiano dos manipuladores, e contribuindo para a formacao de futuros profissionais. A
conclusao destaca a urgéncia em reforgar as boas praticas e o papel fundamental do
Manual de Conduta Etica na criacdo de bons habitos, responsabilidades e cuidados no
ambiente académico, preparando os alunos e manipuladores para suas futuras atuagdes

no mercado de trabalho.
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1 INTRODUGAO

A expressdao ‘manipulador de alimentos’ € amplamente usada para designar
qualquer individuo que tenha contato direto ou indireto com as etapas da producéo de
alimentos, abrangendo atividades como colheita, abate, armazenamento, transporte,
processamento e preparo (Germano et al., 2000). A maioria dos manipuladores de
alimentos carece de uma formagao adequada, o que se reflete tanto na higiene pessoal
quanto na limpeza de equipamentos e utensilios. Muitas vezes, eles ndo tém nog¢ao do
guanto a contaminacéao biolégica pode ser perigosa e, por isso, acabam sendo a principal
causa de doencgas transmitidas por alimentos (DTAs). Esse despreparo impede que os
manipuladores adotem praticas simples, mas essenciais, para prevenir as DTAs (Goes
et al., 2001).

No contexto da produgdo de alimentos, o termo ‘higiene’ é frequentemente
associado apenas a higiene pessoal, com énfase nos cuidados com as maos. No entanto,
essa visao € limitada, ja que o conceito deveria ser muito mais amplo. Toda manipulagao
realizada por uma pessoa pode representar um fator de risco ou contribuir para a
seguranga alimentar, tornando essencial uma abordagem mais abrangente e criteriosa
sobre o tema. A prevencdo de DTAs depende de habitos higiénicos de asseio, como
banho; higienizagdo de cabelos, unhas, boca e dentes; protecdo de ferimentos, nao
utilizacdo de cosméticos (esmalte, perfume, talco e maquiagem); e troca regular de
uniformes, assim como a lavagem das maos. Destaca-se também a relevancia da
transferéncia de microrganismos de alimentos crus para os cozidos, sendo as maos um
dos principais veiculos dessa contaminacéo. Além disso, superficies, utensilios e roupas
também podem atuar como meios de propagacgédo, caracterizando o que € conhecido
como contaminagao cruzada (Andreotti et al., 2007).

A falta de esclarecimentos entre as pessoas que lidam com alimentos contribui
de forma significativa para a sua contaminacgao, fazendo necessario implementar, por
meio de treinamento especifico, medidas sanitarias rigorosas na adogao de um padrao
de higiene dos individuos que trabalham nas unidades de produgao. Por este motivo, é

importante que os manipuladores de alimentos recebam adequada qualificagdo, pois as
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falhas de higiene pessoal, ambiental ou na manipulagdo podem levar a contaminagao,

comprometendo a saude dos consumidores (Devides et al., 2014).

A importancia do treinamento é dar aos manipuladores conhecimentos tedricos e
praticos importantes para capacita-los, a fim de desenvolver habilidades e atitudes de
trabalho especificas nas cozinhas profissionais (Gées et al., 2001). Nao ha duvidas de
gue programas de treinamento para manipuladores de alimentos sdo a forma mais eficaz
de transmitir conhecimentos e incentivar mudancas de comportamento. Apenas com
iniciativas continuas e bem-estruturadas de capacitacéo e conscientizagao sera possivel
garantir a producao de alimentos seguros, livres de riscos e com qualidade nutricional,
atendendo as expectativas de um consumidor mais exigente (Andreotti et al., 2007).

A ética profissional € um pilar fundamental na operacdo de cozinhas, sendo
especialmente relevante em um cenario de crescente conscientizagdo sobre os riscos de
contaminag&o e a responsabilidade social na manipulagdo de alimentos. A seguranga
alimentar € um fator essencial para a protecdo da saude, sendo necessaria a aplicagcao
de praticas rigorosas em todas as etapas de elaboracdo dos alimentos
(OPAS/OMS/Anvisa, 2006). Implementar boas praticas de higiene e sanitizagédo é
considerado essencial para reduzir os riscos e garantir a seguranca dos alimentos em
estabelecimentos de alimentagao coletiva (Oliveira; Santana; Silva, 2011). As cozinhas
industriais e profissionais, onde produzem e manipulam uma grande quantidade de
alimentos, exigem uma atengdo especial as praticas que garantem ndo apenas a
qualidade dos produtos finais, mas também a seguranga dos consumidores. A segurancga
alimentar é, portanto, um dos principais requisitos de qualquer empresa ou demais
segmentos que trabalhe com alimentos e é seu dever garantir que todo o processo, desde
a matéria-prima até o produto acabado, esteja de acordo com o que esta estabelecido na
legislacao (Silva Junior, 2014).

Deste modo, o desenvolvimento deste trabalho buscou fornecer um guia pratico e
ético que auxilie na Conduta dos Manipuladores baseado nas diretrizes preconizadas
pela Resolugdo RDC n° 216/2004 (ANVISA, 2004), que regulamenta as normas de
higiene, uso de Equipamentos de Proteg¢do Individual (EPIs) e outras praticas de

segurancga alimentar. Assim, espera-se que o manual desenvolvido no decorrer desse
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projeto contribua para a melhoria dos processos operacionais e da seguranga alimentar,

desenvolvendo comportamentos responsaveis e seguros em todas as etapas da
producdo de alimentos, sendo de facil compreensao e aplicagdo no cotidiano dos

profissionais da cozinha.

2 METODOLOGIA

Esta pesquisa teve uma abordagem aplicada, descritiva e intervencionista,
usando os procedimentos técnicos da pesquisa bibliografica, documental, observativa e
experimental (Vergara, 2016).

Para a revisdo bibliografica foi realizada uma pesquisa nos bancos de dados
eletrénicos CAPES (Coordenacéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior),
SciELO (Scientific Eletronic Library Online), BVS-Bireme (Biblioteca Virtual em Saude) e
PUBMED (National Library of Medicine and The National Institute of Health), bem como
em sites especializados. As pesquisas bibliograficas foram executadas no periodo de
maio a outubro de 2024. Os descritores utilizados foram ‘Conduta Etica’, ‘BPM’,
‘Seguranga Alimentar’, ‘Higiene Pessoal’, ‘Higiene na Cozinha’, ‘RDC n° 216/04’ e ‘RDC
n°® 275/02’.

As pesquisas observativa, intervencionista e experimental foram realizadas nas
Cozinhas Didaticas 1 e 2 de um dos Campi de um Centro Universitario localizado na
cidade de Juiz de Fora, Minas Gerais, no periodo de junho a outubro de 2024.

Inicialmente foi aplicado, durante cinco aulas praticas realizadas nas cozinhas
didaticas, um checklist baseado e adaptado segundo as normas da RDC n° 216/2004
(ANVISA, 2004), para analisar a aplicagcdo das boas praticas de manipulagao de
alimentos.

A lista de verificagdo, baseada na RDC n° 216/04 (ANVISA, 2004), foi composta
por itens avaliados quanto a adequagao ou ndo conformidade, classificados em: 1. Sim,
para adequacao; 2. Nao, para nao adequacao; e 3. NA, para itens nao aplicaveis. O
objetivo foi inspecionar aspectos como edificagdo, higienizagcdo de instalagbes e

equipamentos, controle de vetores, praticas dos manipuladores, armazenamento de
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alimentos e documentagao obrigatdria. Os dados coletados foram registrados por escrito

e complementados com fotografias, detalhando situagdes de ndo conformidade, como
equipamentos danificados, praticas inadequadas e desorganizag¢do. Essas observagoes
fundamentaram a categorizagédo dos problemas e a base para elaboragédo do Manual de

Conduta de Manipuladores especifico para as cozinhas profissionais.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Com a aplicacao do checklist baseado e adaptado segundo as normas da RDC n°

216/2004 (Anvisa, 2004), foi possivel observar os seguintes resultados (Grafico 1):

Grafico 1 — Resultados obtidos com a aplicacédo do checklist baseado e adaptado segundo as normas da
RDC n° 216/2004 (Anvisa, 2004)

RESULTADO DA APLICAGAO DO CHECKLIST
RDC 216/04

Itens adequados Itens néo adequados . Itens que néo se aplicam

Fonte: O autor.

Foi possivel identificar conformidades e n&o conformidades relacionadas as Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos em cozinhas profissionais. Entre os aspectos

adequados que totalizaram grande maioria dos itens observados, destacam-se:
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uniformizacao e limpeza, troca adequada das vestimentas dentro e fora das cozinhas,
cabelos presos, uso de toucas, unhas curtas e limpas, auséncia de maquiagem e
supervisdo na manipulagcado dos alimentos. Por outro lado, as inadequacgdes também
pontuaram algumas que ja haviam sido vistas como adequadas, incluindo uniformizagéo
e limpeza, controle insuficiente da saude dos manipuladores, falhas na higienizacao das
maos (antes, durante e apds as atividades), auséncia de orientacdo adequada sobre
limpeza, além de falar desnecessariamente, comer durante as atividades e o nao
cumprimento dos requisitos de higiene por parte dos visitantes.

Foram realizadas cinco visitas onde utilizou-se a técnica de observacao nao
participante para registrar a conduta de alunos, professores e funcionarios. O foco foi a
analise do uso de EPIs, higiene pessoal, manipulagdo de alimentos, organizagéo do

estoque e condi¢des dos equipamentos (Figura 1).

Figura 1 - Objetos indevidos e guarda-volumes dentro do estoque de alimentos.
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Fonte: Acervo pessoal.

Também foram observados os processos de higienizagdo das instalagdes e
utensilios, além de praticas inadequadas, como uso de celulares, armazenamento de
objetos pessoais na area de manipulagdo e consumo de alimentos pessoais durante a

aula (Figura 2).
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Figura 2 - Equipamentos e superficies sujas.

Fonte: Acervo pessoal.

Na terceira visita, observou-se que a porta da cozinha permaneceu aberta durante
toda a manipulacao de alimentos, enquanto a porta do estoque, frequentemente deixada
aberta, permitia o acesso de pessoas nao autorizadas, muitas sem uniforme ou

capacitagao, elevando o risco de contaminagao cruzada (Figura 3).

Figura 3 - Porta da cozinha aberta durante a manipulagao de alimentos.

Fonte: Acervo pessoal.

Na quarta visita, foram identificadas varias ndo conformidades: produtos no
estoque sem identificagdo, auséncia de registro de controle de temperatura na geladeira,
caixa de gordura totalmente cheia juntamente com caixas de papelao ditas como lixo

(Figuras 4 e 5).
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Figura 4 - Reservatério de descarte de gordura cheio, incapaz de armazenar mais residuo.

Fonte: Acervo pessoal.

Figura 5 - Armazenamento de alimentos pessoais na geladeira do estoque e uso de papelédo no fundo da
geladeira.

Fonte: Acervo pessoal.

Praticas inadequadas incluiram lavar as maos em pias destinadas a utensilios,
seca-las nas roupas, uso inadequado de EPIs (como auséncia de toucas e calgados
inadequados) e comportamentos improprios, como uso de celulares, consumo de
alimentos pessoais e armazenamento de objetos ndo relacionados ao trabalho na

cozinha (Figura 6).
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Figura 6 - Armazenamento de objetos pessoais dentro da cozinha.

Fonte: Acervo pessoal.

Na cozinha, observou-se a presenga de bolsa, uso de piercings, brincos, colares,
ténis inadequados, calca jeans rasgada e sapato sujo por alguns alunos, comprometendo
as normas de higiene e segurancga alimentar.

Na quinta visita, as seguintes ndo conformidades foram observadas: um saco de
farinha no estoque nao estava lacrado; o estoque apresentava desorganizagéo, com
caixas de papelao sobre a lixeira e a caixa de isopor fora do local adequado; a geladeira
estava desorganizada; o freezer estava lotado e desorganizado, com diferentes tipos de
alimentos armazenados juntos, incluindo carne sem embalagem a vacuo, além de
alimentos descartados por estarem armazenados por tempo excessivo. Foi identificado
que o professor utilizava calgado inadequado e duas bolsas foram encontradas no
ambiente de manipulagao de alimentos, o que contraria as normas de higiene.

Durante as observagdes, foram constatadas praticas irregulares entre os
manipuladores, especialmente em areas como: higiene pessoal (barba, higiene bucal,
asseio dos uniformes), lavagem adequada das maos, uso de adornos (piercing, brincos,
relégios), sinais de saude (alergia dermatoldgica, espirros, tosses) e organizagéo (uso do
armario para guardar objetos pessoais). Essa falta de uniformidade representa um risco
potencial a seguranga alimentar, expondo as cozinhas a problemas de contaminagao

cruzada e uma possivel ineficacia no controle de microrganismos.
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Embora a equipe tenha demonstrado uma compreensao das boas praticas ja que
passaram por treinamentos e possuem um Manual de Boas Praticas exclusivo para as
cozinhas didaticas, foi possivel observar a auséncia de um referencial ludico e
estruturado que consolide as normas éticas e praticas de seguranga alimentar de forma
clara e acessivel a todos. Desta forma, a partir desse diagndstico inicial, foi elaborado o
Manual de Conduta de Manipuladores para Cozinhas Profissionais com o objetivo de
normatizar essas praticas, facilitando o entendimento e a aplicagdo dos procedimentos
exigidos pelas legislagbes - RDC n°® 275/02 (Anvisa, 2002) e RDC n° 216/04 (Anvisa,
2004), promovendo um ambiente mais seguro e integro para a manipulagao de alimentos
(Figura 7).

Figura 7 - Manual de Conduta de Manipuladores para Cozinhas Profissionais.

Introdugé

SOUZA, Patricia R

Manual de Conduta
de Manipuladores

Seguranca Alimentar e Nutricional

zende de Souza (Org)

[=] 02>

Fonte: Acervo pessoal.

O Manual de Conduta de Manipuladores aborda diretrizes para garantir a
seguranga alimentar e nutricional, destacando a importancia das boas praticas na
manipulagao de alimentos. Ele é baseado na RDC n°® 216/2004 da ANVISA e tem como

foco a higiene, o uso correto de Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs) e a
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implementacédo de praticas éticas e seguras em cozinhas profissionais. Os principais
pontos abordados foram: regras de higiene pessoal e profissional, uso obrigatoério de EPls
como toucas, jalecos/déimas e sapatos, higienizagdo das maos antes, durante e apds as
atividades, proibicdo de adornos, anéis, pulseiras, piercings, unhas longas ou
esmaltadas, controle rigoroso de praticas como comer, fumar ou manipular dinheiro nas
areas de preparo. Cuidados no ambiente de trabalho como: higienizagédo de superficies
e instalagbes, armazenamento adequado de mercadorias em locais ventilados e
protegidos. Procedimentos operacionais padronizados (POP): higienizacdo de ambientes
e equipamentos, saude e capacitacdo dos manipuladores, registro e documentagao
exigida pela ANVISA; capacitacédo dos manipuladores, entre outros fatores relevantes.

Manter uma conduta ética na cozinha é essencial para garantir a segurancga
alimentar, a qualidade dos alimentos e o bom funcionamento do ambiente de trabalho,
como, garantia de seguranga alimentar, conformidade com regulamentacdo, melhor
ambiente de trabalho, prevencao de desperdicios, qualidade dos alimentos, reducao de
acidentes, entre outros aspectos (Silva Junior, 2014).

Além da elaboracdo do Manual, também foi criado um folder informativo sobre
Condutas Eticas na Cozinha, que servird como uma ferramenta de comunicagao clara e
acessivel para todos os membros da equipe, promovendo boas praticas e prevenindo
comportamentos inadequados. Esse informativo padroniza as orientagbes sobre
condutas éticas, garantindo que todos na equipe conhegam as normas de
comportamento, como lavar as maos, lavar utensilios, proibigdes dentro da cozinha, uso
correto das vestimentas, colaboracdo e responsabilidade, criando um espaco mais
harmonioso e profissional (Figura 8).

Esse folder devera ser impresso e afixado nas entradas das cozinhas para que

todos sejam orientados sobre as condutas corretas dentro desses espacos.
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Figura 8 - Folder sobre Condutas Eticas na Cozinha.

Condutas Eticas na Cozinha

Lavar as mdos antes, durante Proibido fumai
eapbs os procedimentos oI umar

%, Lavaros utensilios e organizar L.
a cozinha apés o uso Proibido uso de celular

Higiene pessoal garante a Proibido consumir alimentos
seguranga alimentar proprios dentro da cozinha

‘;': Condigdes de salide dos Proibido mochilas e objetos
! ¥ Manipuladores pessoais desnecessarios

.
) Manter as unhas curtas, N oo
‘7% limpas e sem esmalte N Rroibidoadorrios

% Uso de luvas somente em 5 Y Vestimenta correta
W 7 <©asos de necessidade —

Cabelos presos, homens sem * Trabalho realizado através do Projeto
y ) barba ' de Extensdo “Elaboragéio do Manual
_ de Conduta Etica”

Fonte: Acervo pessoal.

4 CONCLUSAO

As visitas técnicas realizadas nas cozinhas do campus universitario evidenciaram
a necessidade urgente de um reforgo nas boas praticas de manipulagao de alimentos.
Essas observagdes ressaltam ndo apenas a fragilidade dos processos atuais, mas
também a importancia de um manual de conduta de manipuladores que oriente e
padronize as praticas dos estudantes e profissionais em formacgao.

Embora as cozinhas em questdo ndo tenham fins comerciais ou lucrativos, a
responsabilidade na manipulagdo de alimentos e a promog¢ao da seguranga alimentar
sdo fundamentais para a formacédo de futuros profissionais. Assim, espera-se que a
implementacao deste manual n&o apenas minimize os riscos a saude, mas também eleve
0 padrdao de exceléncia nas praticas educativas. A educacdao continua e a
conscientizagédo dos estudantes sao cruciais para criar uma cultura de responsabilidade
e cuidado no ambiente de aprendizado, preparando-os adequadamente para o mercado

de trabalho e para suas futuras atuagdes na area de alimentagao.
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ABSTRACT

This article addresses the importance of adopting appropriate hygiene and safety
practices in food handling in educational kitchens, specifically on a university campus.
The main objective was to create a Manual of Ethical Conduct for professional kitchens,
aiming to standardize behaviors and promote food safety. The research was conducted
in the educational kitchens of a university center guided by ANVISA resolution RDC
216/04 and RDC 275/02. Initially, technical visits were carried out where it was possible
to observe the inadequacy of several practices, such as personal hygiene, hand washing
and organization. The proposed manual sought to correct these flaws, making the
standards accessible and applicable in the daily lives of food handlers, and contributing
to the training of future professionals. The conclusion highlights the urgency of reinforcing
good practices and the fundamental role of the Manual of Ethical Conduct in creating good
habits, responsibilities and care in the academic environment, preparing students and
food handlers for their future roles in the job market.

Keywords: Ethical Conduct Manual. Good Handling Practices. Food Safety. Personal
Hygiene. Hygiene in the Kitchen. RDC n° 216/04. RDC n° 275/02.
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