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Resumo

Introducdo: No ambito da higiene e seguranca alimentar, torna-se uma
obrigatoriedade, pelo Regulamento (CE) 852/2004, que os operadores da cadeia
alimentar adotem uma metodologia de analise e prevencao de perigos baseada nos
principios HACCP — (Hazard Analysis and Critical Control Points) — Analise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos.

Para implementar esta metodologia, € necessario que se cumpram pré-requisitos
(PR). Neste trabalho salientam-se dois deles: o Plano de Higienizacédo (PH) e a
formacdo. A formacao aliada ao PH é de suma importancia a fim de capacitar os
manipuladores de alimentos (MA) que manuseiam 0s produtos quimicos.
Objetivo: Avaliar o conhecimento dos MA acerca do PH, antes e apos formacao.
Metodologia: Aplicacdo de um questionario acerca do PH constituido por 20
guestdes. O questionario esta dividido em duas partes (parte | e parte 1), sendo
gue a primeira parte (parte 1) é respondida sem consulta do PH e a segunda parte
(parte 1) é respondida com consulta do mesmo. A fase seguinte passa pela
ministracdo de formacao sobre o PH e nova aplicacdo do mesmo questionario que
foi administrado antes da formacéo.

Resultados: Apurou-se uma melhoria estatisticamente significativa da
percentagem de respostas certas, entre a aplicacdo dos dois questionarios (58,95%
Vs 76,60%). No questionario A, verificou-se um pequeno aumento entre a parte | e
Il (58,45% vs 59,56%), e no B, uma diminuicdo entre as mesmas partes (80,00%
VS 72,44%).

Conclusao: Com este trabalho, concluiu-se que a formagéao resultou num aumento

de conhecimento por parte dos MA acerca do PH.



Palavras-Chave: Plano de Higienizacdo, Formacao, Manipuladores de Alimentos,

Pré-requisitos HACCP



Abstract

Background: In the context of food hygiene and food safety, it is compulsory, by
Regulation (CE) 852/2004, that food chain operators adopt a hazard analysis and
prevention methodology based on HACCP — Hazard Analysis and Critical Control
Points — principles. To implement this methodology, it is necessary to comply with
pre-requisites (PR). In this work two of them stand out: the cleaning programme
(CP) and the training. The cleaning programme associated with training becomes
important in order to empower food handlers (FH) who handle chemicals, on a daily
basis.

Aim: Evaluate FH’s knowledge about CP, before and after training.

Methods: Application of a questionnaire about the CP, composed by 20 questions.
The questionnaire is divided in two parts (part | and part Il). The first part (part 1) is
answered without consulting the CP and the second part (part Il) is answered with
consultation of the same. The next phase involves training focused on CP and re-
application of the same questionnaire that was administered prior to training.
Results: A statistically significantimprovement in the percentage of correct answers
was found between the two questionnaires (58.95% vs. 76.60%). In questionnaire
A, there was a small increase between part | and Il (58.45% vs 59.56%), and in B,
a decrease between the same parts (80% vs 72.44%).

Conclusion: It was concluded, with this work, that the training resulted in an

increase in the FH’s knowledge about CP.

Keywords: Cleaning programme, Training, Food handlers, HACCP pre-requisites
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1. Introducéao

Segundo o Codex Alimentarius, a higiene dos alimentos pode ser definida como
“todas as condi¢cdes e medidas necessarias para garantir a seguranca e a aptidao
dos alimentos em todas as fases da cadeia alimentar”, sendo que, por sua vez,
segurancga alimentar é definida como a “garantia de que o alimento ndo causara
danos no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com o uso a
que se destina”. @

Neste ambito, torna-se uma obrigatoriedade, pelo Regulamento (CE) 852/2004
relativo a higiene dos géneros alimenticios®, que os operadores da cadeia
alimentar adotem uma metodologia de analise e prevencao de perigos baseada nos
principios HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points - Analise de Perigos
e Controlo de Pontos Criticos.® 4 No entanto, para implementar a metodologia
HACCP, é necessario que se cumpram condi¢cdes minimas, conhecidas como pré-
requisitos (PR), que podem ser entendidas como todas as estratégias para garantir
a prevencado dos perigos relacionados com o meio envolvente da producdo de
refeicGes.®

Séo considerados PR, as estruturas e equipamentos, o plano de higienizacdo (PH),
o controlo de pragas, o abastecimento de agua, a recolha de residuos, os materiais
em contacto com alimentos, a higiene pessoal e, por fim, a formac&o.®

Para este trabalho, é relevante salientar dois destes PR: o PH e a formacéo.

A existéncia de um PH é um procedimento determinante para a garantia da
seguranca alimentar, uma vez que visa assegurar uma correta limpeza e
desinfecdo de infraestruturas, equipamentos, e utensilios.() O PH deve contemplar

todos os materiais a serem higienizados, quais os produtos quimicos a ser



utilizados e respetiva concentracdo da solucdo, procedimentos a realizar e
frequéncia dos mesmos, informacédo acerca dos cuidados de salde e seguranca a
ter no manuseamento dos produtos e, por fim, quem detém a responsabilidade de
realizar tarefas especificas.t: 7

A semelhanca do PH, a formac&o, no ambito da prevencdo de perigos, é de
importancia fundamental, dado que € imprescindivel que os manipuladores de
alimentos (MA) apresentem conhecimentos e competéncias para realizarem todas
as operacoes que envolvam a manipulacao de alimentos, de uma forma higiénica.
Para além disso, € crucial que aqueles que manuseiam os alimentos tenham
consciéncia da responsabilidade que detém na seguranca alimentar.(® 8

A formacéo aliada ao PH é de suma importancia, a fim de capacitar os MA que
manuseiam os produtos quimicos.® 8 N&o obstante, a eficacia das formacdes no
ambito de higiene alimentar tem vindo a ser discutida em muitos estudos. Para
alguns autores, o problema apontado passa pela abordagem sustentada no modelo
KAP — ( Knowledge — Attitudes — Practices) — Conhecimento — Atitudes — Praticas,
gue estabelece uma relacdo de proporcionalidade direta entre o conhecimento,
atitudes e consequentes praticas. Assim, neste modelo, assume-se que a melhoria
de conhecimento leva a um aumento de préticas corretas. Porém, nao se sabe até
que ponto é que as formacdes, através da melhoria do conhecimento, séo capazes
de impulsionar mudancas de atitude e comportamento.©)

No ambito do seu plano de monitorizacéo do sistema HACCP, um grande niumero
das ndo conformidades detetadas nas unidades de alimentag&o e nutricdo (UAN)

da Eurest Portugal, Lda., dizem respeito a aplicacdo na pratica do PH.



Este trabalho, vai de encontro a necessidade de analisar se a causa do
incumprimento do PH esta relacionado com o grau de conhecimento dos MA sobre
0 mesmo.

2. Objetivos
O presente trabalho tem como objetivo principal avaliar o conhecimento dos MA
acerca do PH, antes e apos formacao.
Para além disso, apresenta como objetivos especificos:
- Criar e aplicar uma ferramenta que permita avaliar o conhecimento dos MA acerca
do PH;
- Avaliar os conhecimentos dos MA acerca do PH antes do momento de formacéao;
- Ministrar formacao acerca do PH;
- Avaliar os conhecimentos dos MA acerca do PH ap6s o momento de formacao;
- Relacionar o conhecimento antes e apds formacao, no sentido de depreender a

influéncia da formacéao.

3. Metodologia

A metodologia deste trabalho passa pela aplicacdo de um questionario acerca do
PH (questionario A), ministracdo de uma formacéo sobre o PH e nova aplicacéo do
mesmo questionario (questionario B).
3.1. Questionario

O questionario utilizado (Anexo A) foi desenvolvido no sentido de avaliar o
conhecimento dos MA acerca do PH. Este possui um conjunto de questdes
preliminares com o intuito de caracterizar o individuo, mantendo-se o anonimato. O
questionario encontra-se dividido em duas partes: A primeira parte (parte 1) é

composta por 11 questdes, 9 de escolha multipla, cada uma com quatro op¢des de



escolha e 2 de resposta aberta, curta. Esta parte do questionario tem como objetivo
compreender quais 0s habitos dos MA no que toca ao manuseamento dos produtos
quimicos, sem consulta do PH. A segunda parte (parte Il) € composta por 9
guestdes de escolha multipla, cada uma com quatro opcdes de escolha. Esta parte
€ respondida com consulta do PH, e tem como objetivo avaliar a capacidade de
interpretacdo da informacé&o contida no documento.
De salientar que existem 3 questdes que se repetem nas 2 partes do questionario,
com o objetivo de verificar, de uma forma mais concreta, a influéncia da consulta
do PH nas respostas.
O questionario néao foi validado, visto que foi elaborado, especificamente para o PH
da Eurest Portugal, Lda.

3.2. Teste Piloto
O questionario foi testado em 3 colaboradoras de 1 UAN, com o objetivo de detetar
possiveis erros e/ou duvidas que poderiam surgir durante a aplicacdo do mesmao.
O questionario nao sofreu nenhuma alteracéo apos o teste piloto.

3.3. Formacéao
Foi elaborada uma apresentacdo em formato Powerpoint® orientada para formacao
sobre o PH. Esta, foi ministrada entre a aplicacdo dos dois questionarios. (Anexo
B)

3.4. Amostra
Para a realizacao deste estudo, foram aplicados questionéarios a 33 MA de 6 UAN.
O questionario foi aplicado, numa primeira fase, a 28 MA, sendo que apos formacao
apenas foram inquiridos 25 MA. Foi conseguido acompanhamento total de 20 MA,

sendo esta a amostra aquando da comparacgao entre os dois questionarios.



A amostragem apresenta-se como sendo de conveniéncia, uma vez que foram
selecionadas pessoas que se encontravam disponiveis e facilmente acessiveis.

3.5. Recolha de dados

A primeira aplicacado dos questionarios decorreu durante o més de maio de 2017.
A formacéo e segunda aplicacdo dos questionarios realizou-se no decorrer do més
de junho de 2017.

Todos os participantes neste estudo foram previamente informados do contexto em
gue se inseria 0 presente trabalho, dos seus objetivos, do direito a recusa de
participacdo e da confidencialidade das suas respostas.

3.6. Andlise Estatistica

O tratamento estatistico foi realizado no programa IBM® SPSS® versao 24.0 para

Microsoft Windows®. A estatistica descritiva consistiu no célculo de frequéncias
absolutas (n) e relativas (%), médias e desvios-padrdo (dp). Para testar a

normalidade das variaveis cardinais recorreu-se ao teste de Shapiro-Wilk.
Utilizaram-se o teste de t-student e Wilcoxon para comparar médias e ordens
médias de variaveis emparelhadas e o teste de McNemar para comparar
proporcdes de varidveis nominais emparelhadas. A associacdo entre pares de
variaveis foi medida através dos coeficientes de correlacdo de Spearman e
Pearson. Rejeitou-se a hipétese nula quando o nivel de significancia critica para a
sua rejeicao (p) foi inferior a 0,05.

E necessario ressalvar que, para facilitar a anélise estatistica, as respostas

assinaladas como “néo sei”, foram contabilizadas como “errado”.

4. Resultados e Discussao

4.1. Descricao da amostra




A amostra estudada é constituida por 33 MA da Eurest Portugal, Lda., sendo que
a média das suas idades é de 44,8 (dp=10,5), valor concordante com aquele
encontrado por Barros et al..(19 Estes, encontram-se distribuidos por 6 UAN de
pequena dimenséo (<10 MA), 5 delas pertencentes ao segmento empresas e 1 ao
segmento educacdo, sendo que contam com 24 (72,7%) e 9 (27,3%) MA,
respetivamente.

No que toca a categoria profissional, podemos observar a distribuicdo da amostra
no grafico 1. Num estudo semelhante ao presente trabalho, foi também encontrada,
por Viveiros, F.1Y, a predominancia da categoria profissional “Empregado(a) de
refeitério”.

® Gerente de unidade/Adjunto de gestor
de operacdes
Cozinheiro(a)

® Empregado(a) de refeitério

m Despenseiro(a)

Preparador(a)

Gréfico 1: Distribuicdo da amostra segundo a categoria profissional. (n=33)

Relativamente a organizagdo da amostra consoante o “tempo de colaborador
Eurest Portugal, Lda.” e “tempo alocado a unidade atual”’, podemos consultar os
resultados no grafico 2. Martins et al.(12 13 e Smigic et al.(*) evidenciam nos seus
estudos, uma maior percentagem de MA na area da restauracdo ha mais de 5 anos,
enguanto que na presente amostra, estes se encontram distribuidos de uma forma
mais equitativa. Esta diferenca pode ser explicada pelo facto de neste estudo,
apenas ser contemplado o tempo como colaborador Eurest Portugal Lda., e ndo se
ter em consideracdo os anos de experiéncia na area da restauragdo, como nos
restantes trabalhos. Porém, os resultados obtidos por Faria, M.® aproximam-se

mais daqueles que foram expostos neste estudo.



Tempo de colaborador Eurest Portugal, - n
Lda. 10;30% 9;27% 1 ;3% NNNNEEIESNN

Tempo alocado a unidade atual 14 ; 42% 8;24% 2; 6%NSER7N

<lano 1-3 anos 3a5anos M>5anos

Gréfico 2: Distribuicdo da amostra segundo “tempo de colaborador Eurest Portugal, Lda.” e
“tempo alocado a unidade atual’. (n=33)

No que diz respeito ao numero de formagdes/informagdes sobre o tema “Higiene e
Limpeza em Restauracdo/Plano de Higiene e Limpeza”, 29 (87,9%) relatam ter
recebido formacédo. Este valor situa-se acima daqueles encontrados por Barros et
al. 19 Martins et al.?, Smigic et al.1*), Akabanda et al.(19), e Faria, M.(15, Os MA
gue receberam formacédo situam-se da seguinte forma consoante o numero das
mesmas: 11 (33,3%) receberam entre 1 a 3 formacdes, 5 (15,2%) afirmam ter
recebido entre 3 a 5 e 13 (39,4%) receberam mais de 5 formacgbes. Apenas 4
(12,1%) dos MA alegam nunca ter tido formacdo acerca desta tematica. No
conjunto daqueles que receberam formacdo (n=29), foi analisado o tempo que
decorreu desde a ultima, sendo que os resultados se distribuiram da seguinte
forma: 7 (24,1%) relataram que tinha sido ha menos de um més, 10 (34,5%) entre
1 a 3 meses, 2 (6,9%) entre 3 a 6 meses, 2 (6,9%) entre 6 meses e 1 ano e, por
altimo, 8 (27,6%) ha mais de 1 ano. Assim, podemos concluir que maioria dos MA
tinham recebido formacé&o nos ultimos 6 meses. O mesmo foi encontrado por Faria,
M.(15).

4.2. Questionario A

No que diz respeito a primeira aplicacdo do questionario foram inquiridos 28 MA.
Das 20 questbes acertaram, em média, 11,79 (dp=3,83) (58,95%).

Comparativamente a outros estudos, a excec¢do daquele realizado por Akabanda



Parte |

Parte Il

et al.(%, no que toca a percentagem de respostas certas, todos apresentam
resultados globais superiores. Dentro destes, verificam-se diferencas superiores a
10 pontos percentuais nos trabalhos de Viveiros, F.(D, Téth et al.”) e Smigic et
al.1, e resultados mais proximos aqueles obtidos no presente trabalho, nos
estudos de Martins et al.(2 13 e de Rossi et al.(18), Esta dispersédo de valores pode
ser explicada pelo ambito dos questionarios aplicados, uma vez que os estudos
mencionados anteriormente séo relativos, de uma forma geral, aos conhecimentos
de higiene e seguranca alimentar, ao contrario deste estudo, que incide
exclusivamente no PH.

Apenas foi encontrado um trabalho mais proximo em termos de conteudo, e ainda
assim, reportando um nivel de conhecimento, por parte dos MA, consideravelmente
superior (75,80%)@5).

Nesta aplicacdo do questionario, destacam-se as questdes Il-1 e I-6 como sendo
as que apresentam maior e menor percentagem de acertos, respetivamente

(grafico 3).

I-1. Qual destes produtos se pode destinar a desinfe¢do das tabuas... 46% o 54%
I-2. Qual das seguintes dreas ndo deve ser higienizada pelo Suma... 46% o 54%
I-3. Qual o produto que utilizo na desinfecao de frutas e legumes? 82% 1 18%
I-4. Qual o método de dosagem que utilizo na desinfegdo de frutas... 64%; o 36%
I-5. Qual destes detergentes é utilizado na lavagem automatica (na... 68% 3%
I-6. Na utilizagdo do pulverizador em higienizagdes com o Suma... [11% EEEEEEEEEEEEEE 0y
I-7. Na lavagem de loiga na maquina, como devo fazer a pré-lavagem? 64% 3%
I-8. Com que frequéncia realizo a higienizagdo das bancadas de... 54% 4%

I-9. Na troca de biddo/doseador das maquinas de lavar loiga com o... 75% 25%
I-10. Onde esta afixado o Plano de Higiene e Limpeza da unidade? 79% 21%
I-11. Em caso de acidente, onde pode consultar as Fichas de Dados... 54% T 4Ae%
II-1. Qual a proporgdo de produto(dose)/agua(L) na desinfecdo de... 86% 114%
II-2. Para além do Suma Bac D10, que outro(s) produto(s) se... 29% T

11-3. Na utiliza¢do do pulverizador em higienizagGes com o Suma... 43% 5%
11-4. Com que frequéncia se realiza a higienizagdo das bancadas de... 64% o 36%
11-5. No que toca a higienizagdo de pavimentos com o Suma... 64% o 36%

11-6. Na manipulagdo do Suma Chlorsan D10.4, que EPI(s) é(sdo) de... 75% 25%
11-7. Qual o método de dosagem utilizado na desinfegdo de frutas e... 75% 25%
11-8. Referente ao Suma Light D1.2, o que fazer caso este entre em... 54% 4%
I1-9. Que medidas se devem aplicar aquando situagdes de derrame... 46% T sA%

Grafico 3: Questionario A — Percentagem de respostas certas e erraddsjjardl éadacquestao.
(n=28)



Comparando a parte | e Il do questionario A, estas apresentam meédias de respostas
certas de 6,43 (dp=2,15) (58,45%) e 5,36 (dp=2,91) (59,56%), respetivamente. Em
termos estatisticos, pudemos apurar que nao existem diferengas estatisticamente
significativas entre as duas (p=0,059).

Quanto as 3 questbes repetidas nas duas partes, obtivemos os resultados
apresentados na tabela 1, sendo relevante mencionar que, embora se tenha
observado uma melhoria geral nas respostas obtidas, apenas se observaram

diferencas estatisticamente significativas num dos pares.

Tabela 1 — Contagem de respostas certas e erradas a questfes homadlogas da parte | e parte Il
do questionario A. (n=28)

Nahlijtlilézr?ig:oﬁiz gg%egz;fg;em “Com que frequéncia se "Qual o método de dosagem
Multipl?rpose (C;Zleaner 2.3, a solucio realiza a higienizagao das utilizado na desinfegéo de frutas
3, 5o "
pulveriza-se:" bancadas de preparagao? e legumes?
Parte |
Acertou Errou Acertou Errou Acertou Errou
S | Acertou 2 10 13 5 16 5
S | Errou 1 15 2 8 2 5
p 0,012 0,453 0,453

Seria de esperar um aumento significativo das respostas certas, tanto a nivel geral,
como das questdes repetidas, uma vez que a parte Il do questionario foi respondida
com consulta ao PH, todavia, estudos realizados neste dominio, apresentam
resultados inconclusivos acerca da efichcia da consulta de conteidos na
performance cognitiva.(19-21)

4.3. Questionéario B

Relativamente ao questionario B, contamos com uma amostra de 25 MA. Verificou-
se uma media de respostas certas de 15,32 (dp=2,81) (76,60%) no geral.
Comparativamente a outros estudos, encontramos resultados dispares no que

concerne as respostas corretas.!” 2225 Mais uma vez, é necessario considerar a



Parte |

Parte Il

I-9. Na troca de biddo/doseador das maquinas de lavar loiga com...

II-7. Qual o método de dosagem utilizado na desinfecao de frutas...

10

tematica dos questionarios aplicados, como uma possivel razdo para explicar esta
distribuicdo de valores.

Em concordancia com o que foi feito para o questionario A, também no questionario
B se analisou a percentagem de respostas certas para cada questao.

Neste caso, destacam-se as questdes I-3, I-9, II-1 e 1I7 com uma percentagem de
acertos de 100,00% e a questao II-2 com a menor percentagem de respostas certas
(grafico 4).

I-1. Qual destes produtos se pode destinar a desinfe¢do das... NG Y,

I-2. Qual das seguintes areas ndo deve ser higienizada pelo Suma... 72— 28%

I-3. Qual o produto que utilizo na desinfecao de frutas e legumes?

I-4. Qual o método de dosagem que utilizo na desinfecdo de... IIEEEEEEEEEEEEEENSS—— 12%
I-5. Qual destes detergentes é utilizado na lavagem automatica... IS 12 %
I-6. Na utilizagdo do pulverizador em higienizagdes com o Suma... IEEEEENAQY; 60%

I-7. Na lavagem de loiga na maquina, como devo fazer a pré-... I Gy 24%

I-8. Com que frequéncia realizo a higienizagdo das bancadas de... 0D, 8%

I-10. Onde estd afixado o Plano de Higiene e Limpeza da unidade? I nGgy 32%
I-11. Em caso de acidente, onde pode consultar as Fichas de... ING0Y 40%
II-1. Qual a proporc¢do de produto(dose)/agua(L) na desinfecdo de... 00,
11-2. Para além do Suma Bac D10, que outro(s) produto(s) se... Hi2%m 88%
11-3. Na utilizagdo do pulverizador em higienizagées com o Suma... IEEEEEEEEEEEN5EY 44%
II-4. Com que frequéncia se realiza a higienizagdo das bancadas... IS 16%
II-5. No que toca a higienizagdo de pavimentos com o Suma... NGy 36%

11-6. Na manipulagdo do Suma Chlorsan D10.4, que EPI(s) é(sd0)... N g 16 %

I1-8. Referente ao Suma Light D1.2, o que fazer caso este entre... IEEEEEEEENg N 16%
11-9. Que medidas se devem aplicar aquando situagdes de... NSy 32%

H Certo Errado

Gréfico 4: Questionario B - Percentagem de respostas certas e erradas para cada questao.
(n=25)

Em relacdo a comparacao entre as duas partes, foi possivel constatar que existiam
diferencas estatisticamente significativas (p<0,001), traduzindo-se num ndamero
médio de respostas certas de 8,80 (dp=1,58) (80,00%) na parte | e 6,52 (dp=1,69)
(72,44%) na parte Il. Verificou-se também uma correlacdo, que embora fraca
(p=0,478), apresenta significado estatistico (p=0,016). Isto significa que, quem

acerta mais na parte | do questionario, tende a acertar mais na parte Il.
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Por fim, ao analisar as questdes que se repetiram na parte | e parte Il, chegamos
aos resultados apresentados na tabela 2. E importante realcar que nenhum dos
pares revelou significado estatistico, apesar de se apurar uma melhoria das
respostas.

Tabela 2 — Contagem de respostas certas e erradas a questdes homdlogas da parte | e parte Il
do questionario B. (n=25)

Nahlthliltleznail;::oaiz ngeglzsafncz;em “Com que frequéncia se realiza "Qual o método de dosagem
g ¢ x a higienizagéo das bancadas | utilizado na desinfe¢&o de frutas
Multipurpose Cleaner 2.3, a solucéo de preparacio?” e lequmes?”
pulveriza-se:" preparagao: 9 ’
Parte |
Acertou Errou Acertou Errou Acertou Errou
i Acertou 9 5 21 0 22 3
S | Errou 1 10 2 2 0 0
p 0,219 0,500 0,250

Estes resultados vém corroborar os estudos ja comparados no questionario A
acerca desta tematica, uma vez que foram registadas mais respostas corretas na
parte | (sem consulta) do que na parte Il (com consulta).

4.4. Comparacdo do guestionario A com o questionario B

No sentido de se proceder a comparacgao entre as duas aplicacdes do questionario,
foram analisados os dados respetivos a 20 MA. Os resultados obtidos encontram-
se expostos na tabela 3, onde podemos constatar que houve um aumento
significativo no numero médio das respostas certas, revelando uma diferenca de
17,70 pontos percentuais entre o questionario A e o B. Esta diferenca é superior
aquelas encontradas por Taéth et al.(1”) e Acikel et al.?? nos seus estudos (10,64%
e 13,70% respetivamente).

Os dois questionarios apresentam entre si uma correlacao positiva moderada, com
significado estatistico, ou seja, podemos aferir que, quem tem um maior nimero de

respostas certas no questionario A, também acerta mais no questionario B.
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Tabela 3 — Resultados estatisticos da comparacao entre o questionario A e B. (n=20)

Numero de respostas Diferencas entre amostras Correlacéo de amostras
certas emparelhadas emparelhadas
Média | Desvio Padrédo p Correlagéo p
Questionario A | 11,90 4,04 <0,001 0,693 0,001
Questionario B 15,35 2,81

Posteriormente, foram avaliadas possiveis relagdes entre questionérios no que diz
respeito a parte | (sem consulta). Observou-se um aumento significativo do nimero
médio de respostas certas do questionario A para o B e uma correlagdo positiva
moderada entre os dois, apresentando significado estatistico. Este aumento pode
sugerir uma evolucdo no conhecimento dos MA entre a aplicacdo dos dois
questionarios.

Paralelamente, procedeu-se do mesmo modo para a parte Il e verificou-se também
um aumento significativo do numero médio de respostas certas. Para além disso,
apurou-se uma correlacdo positiva forte, com significado estatistico. Desta forma,
€ possivel apurar que os resultados indicam uma melhoria na capacidade de

consulta do PH pelos MA.

Tabela 4 — Resultados estatisticos da comparacgdo entre a Parte | e Parte Il dos dois
auestionarios. (n=20)

Numero de respostas Diferencas entre Correlag@o de amostras
certas amostras emparelhadas emparelhadas
Média | Desvio Padrédo p Correlagéo p
uestionario A 6,95 2,01
Parte| Questionari <0,001 0,531 0,016
I | QuestionarioB | 9,05 1,23
Parte Questfonzilr!o A 4,95 2,89 0,005 0,719 <0,001
Il | QuestionarioB | 6,30 1,78

ApoOs as comparacfes entre os questionarios A e B, podemos inferir um efeito
positivo da formacao no numero de respostas corretas, resultado que é corroborado
por Martins et al.!2, Faria, M.(19), Dudeja et al.?® e Cunha et al.?4. Também Soares

et al., que realizou um estudo sobre a influéncia da formacé&o tedérico-pratica nas
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condigbes de higiene dos estabelecimentos®®, concluiu o mesmo. Em
contrapartida, Rossi et al., verificou que ndo existem diferencas significativas entre
o conhecimento dos MA com e sem formagdo(1®),

45. Relacdo do numero de respostas certas com as caracteristicas

dos inquiridos

Para além dos resultados apresentados anteriormente, foram também avaliadas
outras possiveis correlacdes, apresentadas na tabela 5.

E possivel constatar que a maioria das correlacbes ndo apresenta significado
estatistico. Contudo, verificou-se o contrario para a o par idade-aumento do nimero
de respostas certas, que apresenta uma correlacdo negativa fraca. Assim sendo,
podemos concluir que, neste estudo, os MA mais jovens apresentam um maior

aumento de respostas certas, ou seja, beneficiaram mais da formacdo ministrada.

Tabela 5 — Relagédo do nimero de respostas certas com as caracteristicas dos inquiridos.

Numero respostas | NUumero respostas | Aumento do nimero de
certas - A (n=28) certas - B (n=25) | respostas certas (n=20)
Correlagéo 0,171 0,360 -0,414
Idade
p 0,191 0,432 0,035
Tempo como colaborador Correlagéo 0,329 0,431 -0,106
Eurest Portugal, Lda. p 0,044 0,031 0,328
Tempo alocado a unidade | Correlacéo 0,001 0,305 -0,025
atual p 0,500 0,069 0,457
Numero de formagdes | Correlagéo 0,311 (a) 0,277 (b) -0,254 (b)
sobre Higiene e Limpeza p 0,054 (a) 0,101 (b) 0,140 (b)
Periodo de tempo desde a | Correlagéo 0,124 (a) - -
dltima formacéo p 0,278 (a) - -

a) Caracteristicas dos colaboradores referentes ao questionario A
b) Caracteristicas dos colaboradores referentes ao questionario B

Também se observou uma correlacdo fraca, no entanto positiva, entre o tempo
como colaborador Eurest Portugal, Lda. com numero de respostas certas no
questionario A e com 0 numero de respostas certas no questionario B. Com estes

resultados, é possivel constatar que os MA que trabalham ha mais tempo na
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empresa, apresentam maior nimero de respostas certas nos dois questionarios.
Estes efeitos também séo referenciados por Smigic et al.() e Rossi et al.(®, nos
seus estudos. Martins et al.!3 observou o mesmo, no entanto, sem significado
estatistico.
N&o foi realizada a analise estatistica da correlacéo entre o periodo de tempo desde
a ultima formacdo com o nimero de respostas certas no questionario B, e com o
aumento do numero de respostas certas, uma vez que este deixa de ser uma
variavel e passa a ser uma constante.
E importante referir que o reduzido tamanho da amostra impediu a analise
comparativa entre o conhecimento e outras variaveis, tais como: o segmento das
UAN (empresas vs educacao), categoria profissional e niumero de MA pertencentes
a cada unidade.
Para além disso, também se identificaram como limitacdes, o facto de nao ter sido
avaliada a influéncia da escolaridade no conhecimento e a utilizacdo de estudos na
analise comparativa sobre os conhecimentos de higiene e seguranca alimentar,
guando no presente trabalho sdo avaliados os conhecimentos acerca do PH.

5. Concluséo
Este trabalho, apesar das suas limitagdes, vem corroborar os estudos que indicam
melhoria de conhecimentos apés formacdo. Para além disso, verificou-se que a
consulta do PH néo se traduziu num aumento significativo de respostas certas,
comparativamente as respostas obtidas sem a consulta do mesmo.
Apesar desta melhoria, néo foi possivel avaliar se este aumento dos conhecimentos
sobre o PH levou a um maior cumprimento da aplicacdo pratica do mesmao,
conforme previsto pelo modelo KAP, dado néo ter sido aplicado novo plano de

monitorizacéo do sistema HACCP.
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Tendo em conta que maioria dos MA ja tinham formacao anterior e que a aplicacéo
de nova formacdo ndo se traduziu num conhecimento pleno sobre todas as
questdes, considero que sera importante desenvolver mais estudos que avaliem a
eficacia das formacfes e estudem quais os métodos mais indicados, em termos de
materiais e abordagens usadas, tempo de formacgdo e frequéncia da mesma®”),
sem descurar fatores que influenciam o comportamento de forma direta, tais como
as crengas, as condi¢Ges socioculturais e ambientais®: 23),

Por outro lado, tem sido referida a influéncia do Optimistic Bias (OB) em MA@®),
OB pode ser definido como um fendmeno psicolégico, no qual as pessoas
acreditam que tém menos probabilidade de experienciar eventos negativos, e mais
probabilidade de experienciar eventos positivos, que os outros.®® Cunha et al.(?%
sugere que o OB em MA pode estar relacionado com o ambiente envolvente,
principalmente em estabelecimentos de restauracdo com melhores condicdes
(infraestruturas, exigéncias de seguranca alimentar, maior numero de formacdes e
supervisao), o que provoca um aumento de confianca, por vezes, excessivo.

Ja foi estudada a associacdo entre o OB e as formacdes, no entanto, sdo
necessarios mais estudos.18 28.29) Ainda assim, o OB pode levar a que muitos MA
se descuidem nas suas funcbes diarias, comprometendo a integridade dos
produtos servidos. (18 28.29)

As condicGes do meio envolvente, que potenciam o aparecimento de casos de OB,
podem verificar-se nas UAN da Eurest Portugal, Lda., pelo que seria interessante,

para trabalhos futuros, o estudo desta temética.
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Anexo A — Questionario desenvolvido
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Anexo B - Plano de sessao da formacéo ministrada e apresentacdo Powerpoint®
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Plano de Higiene e Limpeza

Unidades de Confegdo

Wariana Qllveira Conceigda
2017

Diapositivo 1

Constituintes do Plano de Higiene e Limpeza (PHL) da Eurest

PLANO DE HIGIENE

Produto

Indica qual o produto a
utilizar, com a respetiva
ilustragdo.

Diapositivo 3

fo

Constituintes do Plano de Higiene e Limpeza (PHL) da Eurest

Tipos de doseamento

¥ Automético

¥ SmartDose

¥ Pelicano

Diapositivo 5
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Constituintes do Plano de Higiene e Limpeza (PHL) da Eurest

PLANO DE HIGIENE
Area a Higienizar AL R
Indica os possiveis
equipamentos/estruturas/
géneros alimenticios onde
pode ser utilizado o
produto.

Diapositivo 2

Constituintes do Plano de Higiene e Limpeza (PHL) da Eurest

PLANO DE HIGIENE
Doseamento

Esclarece acerca do tipo de
doseamento e respetivas
quantidades.

"‘

Diapositivo 4

Constituintes do Plano de Higiene e Limpeza (PHL) da Eurest

PLANO DE HIGIENE
Método de Aplicacio

Especifica todos os passos do
procedimento de higienizagio
do(s) respetivo(s)
equipamento(s)/ estrutura(s)/
género(s) alimenticio(s).

A

Diapositivo 6
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Constituintes do Plano de Higiene e Limpeza (PHL) da Eurest

PLANO DE HIGIENE

P o

requéncia

O DTR-010/A e 0 DTR-017
devem ser preenchidos tendo

em conta as é
indicadas no PHL.

|

-

Diapositivo 7

fo

Ce itui do Quadro de de Prod! do PHL da Eurest

2,
Earest
= Registo Higlens e Desinfeco
EC Lavagem higlenizante e Legumes Crus ! Saladas | Frutas et
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Diapositivo 8

Constituintes do Quadro de Seguranga de Produtos do PHL da Eurest

=
Ei

S .
Produto / = Aplicagio |
H P
Indica qual o s P | Indica os possiveis -
produto a 8 equipamentos/estr
utilizar, com a § U e & uturas/ géneros e
respetiva 4 - ~ onde
ilustragdo. T oo pode ser utilizado o I
produto.

Diapositivo 9

Ct ituil do Quadro de ¢a de Produtos do PHL da Eurest

Equipamentos de
Protecdo Individual
EPI's)

Diapositivo 10

EPU's referentes ao
SUMA ULTRA L2

4

Diapositivo 11

g | % i

Enumera quais os B smoamu
EPV's necessarios B wons % &
B e = Deverdo ser utilizadas
para manusear o Luvas e culos de Protecio
produto. : ueran SEMPRE que se efetue a
Atengdo ao produto 4| £ T " troca de biddo e/ou de
SUMA ULTRA L2. = tubagens dos mesmos.

Diapositivo 12
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= Pris 03 SOCOITos
Elementos do rétulo T e
ot Indica quais os
llustra a sinalética 7
L3 procedimentos a
roperirll| S e e =
£ e uimico seja inalado,
corrosivo, perigo, |- quimi 3
atengio, irritante..) | ¢ " | me ingerido ou entre em
5 - = contacto com a pele e

5

Ko

Diapositivo 13 Diapositivo 14

15
< EoRst
Eurest| Consideragdes gerais
Constituintes do Quadro de Seguranga de Produtos do PHL da Eurest
' NUNCA misturar produtos quimicos.

e e el e S e A S s i ¥ Respeitar SEMPRE os doseamentos estabelecidos.
e o S Tt i et Y v Utilizar SEMPRE os EPI's indicados para cada produto quimico.
T —— ¥ Preencher o documento técnico associado SEMPRE que realizam a tarefa.

Em caso de divida na utilizacdo de algum produto, consultar o Plano de Higiene
e Limpeza afixado na unidade.

O que fazer em caso Pracaucdes a nivel
de fugas acidentais ambiental

Diapositivo 15 Diapositivo 16

Exemplo de consulta
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Diapositivo 17



