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1. Introducéo

Dados reportados pela Organizacdo Mundial da Satde (OMS, 2025) revelam
que uma em cada dez pessoas adoece devido a doencas de transmissdo hidrica e
alimentar (DTHA), o que resulta em 420 mil mortes por ano, causadas principalmente
por doencas diarreicas. Alinhada a esse cenario, a Estratégia Global para a Seguranca
dos Alimentos 2022-2030 da OMS estabelece como meta reduzir aproximadamente
40% das doencas diarreicas de origem alimentar (OMS, 2022). Nesse contexto, a
formacdo de manipuladores de alimentos é considerada uma das principais abordagens
para prevenir as DTHA e garantir a producdo de alimentos seguros a populagdo. A
formacdo adequada € necessaria para que as boas praticas de manipulacdo (BPM)
(Brasil, 2004) e de fabricacdo (BPF) (Brasil, 2002) sejam efetivamente implementadas
nos estabelecimentos alimenticios, atendendo as exigéncias dos 6rgdos de controle
sanitario responsaveis pela producdo de alimentos no Brasil.

Diante da relevancia do tema se faz necessario mais pesquisas para garantir a
seguranca dos alimentos, trazendo beneficios para a sociedade em geral, para a
comunidade académica e para futuras politicas publicas. Dessa forma, justifica-se
realizar uma breve revisdo bibliogréfica para trazer informacdes sobre a formacgéo de
manipuladores de alimentos e dos conceitos importantes, com 0s seguintes objetivos
especificos: i) descrever os conceitos de: treinamento, capacitacdo e formacao; ii)
identificar as principais normas sobre formacdo de manipuladores de alimentos

descritas no Codex Alimentarius e nos 6rgdos de controle sanitario do Brasil; iii)
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identificar as principais metodologias para formacéo desses profissionais.

2. Metodologia

A metodologia deste trabalho consistiu inicialmente na obtencdo das
definicBes dos termos “treinamento”, “capacita¢do” e “formagdo” dos dicionarios
(Oxford, 2015; Houaiss, 2009). Em seguida, realizou-se um levantamento das
principais normas que exigem a formacdo de manipuladores de alimentos,
utilizando como fontes o Codex Alimentarius (2022) a nivel internacional e os
portais oficiais dos 6rgdos governamentais responsaveis pelo controle sanitario no
Brasil: a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da
Salde e o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Por fim, as
principais metodologias empregadas para a formacdo de manipuladores de

alimentos foram identificadas por meio de reviséo da literatura cientifica na area.

3. Resultados e discussao
3.1 Conceitos de treinamento, capacitacao e formacao

E necessario inicialmente compreender o0s conceitos de treinamento,
capacitacdo e formag&o. O primeiro conceito é treinamento, segundo Oxford (2015, p.
281) significa “Treino, praticar, preparar-se fisicamente”. O foco principal do
treinamento € na pratica e repeticdo de técnicas, exemplo: treinar o manipulador para
que ele faca na pratica a afericdo da temperatura do alimento e repetir esse treinamento
até que o manipulador faca essa atividade regularmente.

Ja a capacitacdo, para o autor Houaiss (2009, p. 391) descreve que este termo
tem o significado de “Ato ou efeito de capacitar-se; habilitacdo, aptidao”. Este
conceito esté relacionado com a transmissao de conhecimento e ensinar o individuo a
ser capaz de realizar uma determinada tarefa compreendendo o porqué das agdes. Por
exemplo, o manipulador compreende o porqué que um alimento precisa atingir uma
determinada temperatura para eliminar microrganismos patogénicos, diferenciando-se
do treinamento, que o individuo treina determinada tarefa sem necessariamente
compreender 0 porqué.

Por fim, o conceito de formagao “Ato, efeito ou modo de formar, constituir;
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criacdo, maneira pela qual uma pessoa é criada ou educada; o que Ihe molda o carater,
a personalidade, conjunto de conhecimentos e habilidades especificos a uma atividade
pratica ou intelectual” (Houaiss, 2009, p. 916). E continuo e envolve os conhecimentos
e experiéncias anteriores, exemplo: o manipulador buscar estar em constante
formacdo, sabendo a importancia de colocar estes conhecimentos em pratica. A
formacéo é mais recomendada para manipuladores de alimentos, pois se torna mais
eficaz para mudancgas duradouras. Neste trabalho serd utilizado prioritariamente o
conceito de formagéo, salvo nos casos em que as normas utilizem outros termos

especificos.

3.2 Formacao de manipuladores de alimentos: Normas e metodologias utilizadas

A formacéo de manipuladores de alimentos é fundamental e representa uma
das principais estratégias para prevenir as DTHA, promovendo as praticas mais
seguras no controle da contaminacdo dos alimentos (Stedefeldt et al., 2015). Alguns
comportamentos inadequados frequentes entre manipuladores sdo: higiene incorreta
das maos, higienizacdo inadequada de utensilios e equipamentos, armazenamento de
alimentos prontos para consumo em temperatura ambiente, preparacdo antecipada de
alimentos, cozimento insuficiente e descongelamento inadequado.

Os autores destacam que um estudo apontou que os manipuladores de
alimentos podem ser responsaveis por até 97% dos surtos de DTHA e € necessario
formagdo periddica para evitar as contaminacfes alimentares. Neste sentido existem
normas e recomendacgdes sobre formagdo dos manipuladores. A principal referéncia
norteadora para os Orgdos de controle sanitario a nivel internacional € o Codex
Alimentarius que consiste em uma colecdo de normas, diretrizes e c6digos de pratica
adotados pela Comissdo do Codex Alimentarius (FAO; OMS, 2025). No cddigo de
pratica intitulado “Principios Gerais de Higiene Alimentar” é recomendado a formagao
continua para todos envolvidos na producdo de alimentos que tenham contato direto
ou indireto com alimentos, visando garantir que 0s manipuladores possuam
competéncia suficiente para as atividades que realizam (FAO; OMS, 2022).

No contexto das normas de BPF estabelecidas pela ANVISA, tem a Portaria n°
326/1997 que determina que todos os manipuladores devem ser capacitados em
higiene abordando o regulamento técnico para estabelecimentos produtores e
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industrializadores de alimentos (Brasil, 1997a). A RDC n° 275/2002 detalha que o
programa de capacitacdo dos manipuladores deve ser descrito, com a carga horéria, 0
conteddo programatico e a frequéncia de realizacdo, bem como com os registros dos
participantes (Brasil, 2002). Para servigos de alimentacdo, a RDC n° 216/2004 possui
as mesmas exigéncias para o programa de capacitacdo (Brasil, 2004). No ambito do
MAPA para produtos de origem animal, destaca-se a Portaria n° 368/1997 que
estabelece que a direcdo do estabelecimento precisa garantir que todos o0s
manipuladores possuam instrucdo adequada e continua (Brasil, 1997b). Observa-se
que enquanto as normas da ANVISA utilizam o termo “capacitagdo”, 0 MAPA faz
referéncia a “ensinamento de higiene”.

As normas reforcam a importancia da formacdo para manipuladores de
alimentos, agora se faz necessario compreender quais caminhos esta formacao deve
sequir. Baseando-se nos estudos feitos por Stedefeldt et al. (2015), alguns
componentes recomendados para a formacdo de manipuladores sdo: i) avaliacdo
periddica da eficicia da formacdo, porque precisa-se verificar se esta tendo resultados
positivos na pratica se ndo precisa ser reformulado as metodologias e contetdos
aplicados; ii) instrucGes claras e diretas aos manipuladores, evitando jargGes
cientificos e priorizando palavras de facil compreensdo; iii) supervisdo das rotinas de
trabalho, para assim reforcar ao manipulador que as praticas corretas precisam ser
realizadas diariamente; iv) verificagcdo para auxiliar na adequacdo do conhecimento
tedrico ao colocar em pratica.

Os autores também destacam alguns fatores que afetam a eficécia da formacao
que sdo: i) local de realizagdo, destaca que quando a formacdo € no ambiente de
trabalho ela ¢ mais eficaz, porque esta dentro da realidade do manipulador de
alimentos; ii) formacdo obrigatéria é mais eficiente do que voluntaria; iii) importancia
da cultura de seguranga dos alimentos proativa para promover a lideranga, a
comunicacdo e a motivacdo no estabelecimento; iv) estratégias exclusivamente
tedricas e expositivas como palestras tém baixa eficacia. Outros fatores essenciais na
formacdo sdo: contetdo focado em risco de DTHA, comunicacdo clara, linguagem
acessivel e respeito a diversidade, bem como integracdo teoria mais pratica com
atividades interativas. Além disso, o uso de metodologias ativas podem ser aplicadas e

apresentaram resultados promissores para aumentar o conhecimento tedrico e melhorar
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as atitudes dos participantes como: situa¢do-problema, dindmicas de grupo, estudo de
caso, teatralizacdo, atividade pratica, analise de videos e ferramentas visuais (Cunha et
al., 2023).

Adicionalmente, hd modelos de formacdo que tiveram resultados positivos em
sua aplicacdo relatados na literatura, sendo o principal o0 modelo de Seaman (2010)
que propds a formacdo com trés etapas de avaliagdo: 1° analise documentada das
necessidades, que consiste em uma analise prévia das necessidades; 2° teste de
conhecimento, que é uma avaliacdo diagnostica para saber quais conhecimentos 0s
participantes ja possuem; 3° avaliagdo do programa de formagdo, buscando
compreender as percepcdes dos manipuladores e identificar os aspectos positivos e as

oportunidades de melhoria, ap6s a realizacdo da formacéo.

4. Consideracdes finais

Ao decorrer da pesquisa pode-se diferenciar conceitos como treinamento,
capacitacdo e formagéo, evidenciando-se que o conceito de formagdo melhor sintetiza
0 que se quer no ensino para manipuladores de alimentos, que € um conhecimento
continuo que envolve conhecimentos e experiéncias anteriores. E preciso levar em
consideracdo a formacdo continua e planejada que vai além do treinar e sim forma
atitudes, percepcdes e préaticas seguras no ambiente de trabalho. A recomendacao € que
deve ser realizada preferencialmente no ambiente de trabalho, com estrutura adequada,
seguindo as recomendacdes de um modelo de formacdo validado da literatura

cientifica e as legislagdes vigentes.
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