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RESUMO

Introdugdo: Para reduzir riscos a salde e aumentar o tempo de conservacao dos
alimentos, € obrigatoria a implantacao das Boas Praticas de Manipulacéo (BPM) nos locais
beneficiadores ou processadores de alimentos. Falhas nas BPM tém sido atribuidas a baixa
eficacia das capacitacdes e dos treinamentos realizados com os manipuladores. Objetivo:
Verificar se o uso do sistema de cores tipo Traffic Lights adaptado como recurso didatico
pode ser utilizado por colaboradores de acougues como facilitador do aprendizado na
adocdo de boas praticas de manipulacdo de alimentos. Método: Foram avaliadas as
conformidades higiénico-sanitarias de cada um dos cinco acougues (unidades) estudados
prévia e posteriormente a introducdo do sistema de cores utilizado na capacitacao
dos manipuladores de alimentos. No primeiro momento (“antes”), os manipuladores
receberam curso expositivo tradicional de BPM e o ambiente foi avaliado por meio do uso
de checklist por quatro semanas seguidas. Os itens avaliados foram classificados como
verde para os itens considerados satisfatorios (conformes), amarelo para os intermediarios
e vermelho para os insatisfatorios (ndo conformes). Para o “depois”, foi realizado o mesmo
curso concomitante a implantacdo do sistema de cores nas unidades. Para comparar os
resultados, foi elaborada uma formula, e foram realizadas a avaliacdo estatistica, com a
medida de tendéncia central média, e significancia da diferenca avaliada pelo Teste t de
Student pareado. Resultados: Na unidade 1, houve ganho de conformidades, aumentando
de 56,97 para 88,04 sua pontuacao; na Unidade 2 de 78,67 para 87,06, na Unidade 3 de
62,23 para 85,33, na Unidade 4 de 65,69 para 87,70 e na Unidade 5 de 60,53 para 88,81.
Conclusées: A introducao do sistema de cores tipo Traffic Lights interferiu nas atitudes e
praticas dos manipuladores, resultando em um significativo aumento das conformidades
higiénico-sanitarias nas unidades acougue estudadas.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos; Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos; Higiene;
Manipuladores de Alimentos; Traffic Light Systems

ABSTRACT

Introduction: To reduce health risks and increase food preservation time, the
implementation of Good Handling Practices (GHP) is mandatory in food processing and
handling establishments. Failures in GHP have been attributed to the low effectiveness of
training programs provided to food handlers. Objective: To verify whether the use of the
Traffic Light-type color system, adapted as a didactic resource, can be used by butcher
shop employees as a learning facilitator in the adoption of good food handling practices.
Method: The hygienic-sanitary compliance of each of the five butcher shops (units) studied
was evaluated before and after the introduction of the color system used in the training
of food handlers. Initially (“before”), the handlers received a traditional lecture-based
GHP course, and the environment was assessed using a checklist for four consecutive
weeks. The evaluated items were classified as green for satisfactory (compliant) items,
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yellow for intermediate items, and red for unsatisfactory (non-compliant) items. In the “after” stage, the same course was conducted
concurrently with the implementation of the color system in the units. To compare the results, a formula was developed, and statistical
analysis was performed using the mean as a central tendency measure, with the significance of the difference evaluated by the
paired Student’s t-test. Results: In Unit 1, compliance scores increased from 56.97 to 88.04; in Unit 2, from 78.67 to 87.06; in Unit 3,
from 62.23 to 85.33; in Unit 4, from 65.69 to 87.70; and in Unit 5, from 60.53 to 88.81. Conclusions: The introduction of the Traffic
Light-type color system influenced the attitudes and practices of food handlers, leading to a significant increase in hygienic-sanitary

compliance in the studied butcher shop units.

KEYWORDS: Food; Good Handling Practices; Hygiene; Food Handlers; Traffic Light Systems

INTRODUCAO

Acougues sao estabelecimentos de armazenamento, benefi-
ciamento, fracionamento e venda de carnes e mildos de ani-
mais de acougue no proprio estabelecimento, sendo necessaria
uma area de manipulacdo especifica para o beneficiamento
e fracionamento, moagem, embalagem e rotulagem dos
produtos carneos'.

A atividade de fracionamento de produtos de origem animal para
entrega direta ao consumidor esta intimamente ligada ao comér-
cio varejista de alimentos, como os supermercados, onde sao
realizados grande nimero de vendas. Essa maior atividade de
fracionamento e venda de alimentos de origem animal concen-
trada em poucos lugares pode influenciar diretamente na salde
publica, devido aos potenciais riscos de inadequadas condicdes
sanitarias nos estabelecimentos?>.

Os produtos de origem animal, devido a diversos fatores intrin-
secos e extrinsecos que naturalmente favorecem sua contami-
nacdo por agentes patogénicos ou microrganismos mesofilos
degradadores, apresentam alto risco sanitario?, sendo a mani-
pulacdo um ponto critico para a qualidade higiénico-sanitaria
desses alimentos. Microrganismos podem contaminar o produto,
sendo veiculados tanto pelos operadores por meio de suas maos,
do avental ou da sua condicado de salde, quanto por superficies
mal higienizadas, como equipamentos de serra-fita e moagem
de carnes, facas ou caixas de armazenamento com que entram
em contato®.

Para diminuir os riscos de alimentos contaminados provoca-
rem agravos a saude do consumidor ou que possuam o tempo
de conservacao comprometido, existe a obrigatoriedade da
implantacao das Boas Praticas de Manipulagao (BPM). As BPM sdo
procedimentos descritos, executados e monitorados pelos esta-
belecimentos com vistas a assegurar a inocuidade, a identidade,
a qualidade e a integridade dos seus produtos®.

Entre as variaveis que podem interferir na execucao das BPM,
destaca-se a relacionada aos manipuladores de alimentos. Mar-
tins et al.” relataram que o despreparo e o desconhecimento
dos manipuladores sobre a adocao de adequados procedimentos
sanitarios podem elevar o nimero da ocorréncia de contamina-
cdo de produtos alimenticios, e que entre as causas desta defi-
ciéncia esta a baixa eficacia do processo de ensino nos cursos de
treinamento/capacitacao oferecidos.

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/

Quanto ao processo de ensino-aprendizagem, Kanne®, Frei-
tas et al.” e Kilgour™ observaram que os procedimentos dida-
ticos majoritariamente adotados no processo de ensino tém
como referéncia pedagogica as metodologias denominadas como
tradicionais. Esse modelo pedagogico é centrado no professor,
cujos contelidos sdao ministrados expositivamente, quase como
palestras, e os alunos sao vistos como meros receptores passivos
da informacao transmitida, nao considerando as diferencas indi-
viduais entre eles. Ainda, como o sistema de afericao da apren-
dizagem nesse modelo é realizado por meio de provas, frequen-
temente com questbes do tipo multipla escolha, que avaliam
preponderantemente o processo de memorizagao dos alunos sem
conferir a real relagdo que estabelecem entre os elementos teo-
ricos e praticos.

Diversos autores atribuem a dificuldade de aprendizagem ao fato
de que parte dos manipuladores de alimentos que se submetem
aos cursos de boas praticas sao individuos com baixa escolari-
dade, o que acarretaria mais dificuldade na compreensao dos
conteldos ministrados em treinamentos. Mesmo entre os mani-
puladores de niveis de escolaridade médio ou superior, pode
ocorrer que o conteldo ministrado nos cursos seja interpretado
de modo subjetivo, de acordo com suas experiéncias/referéncias
simbolico-culturais, fazendo com que a pratica ndo coincida com
as orientacoes das BPM!"12:13,14,15,16,17,18

Com a intencado de qualificar o processo pedagdgico dos cursos
de BPM, no sentido de que o conteldo possa ser compreendido,
decifrado e apropriado pelos manipuladores, independente-
mente do grau de escolaridade ou método usado nos cursos, foi
elaborada a hipotese de que a introducao do uso de cores como
técnica didatica facilitaria o aprendizado. Para Guimaraes',
cores sdo codigos visuais que podem ser usados de forma facil e
eficiente no processo de ensino, principalmente por superarem a
barreira linguistica da leitura e interpretacao, levando a mensa-
gem a maioria dos publicos expostos.

Com esse principio, buscou-se referéncia no sistema Traf-
fic Lights Labelling (“rétulos como semaforos”, em uma livre
traducdo) ou “semaforo nutricional”. Esse sistema é baseado
no uso de cores e os alimentos sao classificados por meio da
quantidade de determinados nutrientes (aglcar, entre outros)
na composicao dos produtos como sendo alta (cor vermelha),
média (cor amarela) ou baixa (cor verde). Foi desenvolvido pela
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Union Kingdom Food Standards Agency como forma de facilitar
o entendimento por parte do consumidor e tornar mais facil a
interpretacao acerca da qualidade nutricional dos alimentos?:2'.

Este sistema, por nao possuir textos associados, estimula o senso
critico do publico, o que permite a comparacao rapida entre
elementos, além de impactar visualmente e gerar uma ideia
conflitante entre as opc¢oes, auxiliando uma tomada de decisao
de forma mais rapida?»%. Para testar a eficacia entre o uso do
sistema de cores e da leitura de rétulos, a rapidez com que os
consumidores compreenderam as informacoes sobre as caracte-
risticas nutricionais dos produtos foi comparada e 71% dos consu-
midores do Reino Unido e 81% da Australia relataram obter uma
compreensao mais rapida utilizando o sistema de cores?.

Tendo em vista 0 exposto, a pesquisa teve por objetivo verificar
se 0 uso do sistema de cores tipo Traffic Lights adaptado como
recurso didatico pode ser utilizado por colaboradores de acougues
como facilitador do aprendizado na adocao de BPM de alimentos.

METODO

Amostra/Unidades experimentais

O projeto foi realizado nos meses de setembro a novembro de
2019 em cinco acougues de uma rede de supermercados do estado
do Rio Grande do Sul. Os estabelecimentos tinham o alvara sanita-
rio, possuiam estrutura fisica adequada aos padroes estabelecidos
pela legislacao vigente' e pertenciam a mesma rede empresarial
com a mesma politica gerencial, mantendo controlado o risco de
disparidade quanto aos procedimentos sanitarios adotados nos
diferentes estabelecimentos. Para qualificar os acougues como
unidades experimentais, foram denominados como: unidade 1,
unidade 2, unidade 3, unidade 4 e unidade 5.

Cada agougue possuia entre quatro e seis colaboradores sendo
estes divididos em trés turnos de trabalho, totalizando 25 mani-
puladores. Todos eram do género masculino, com idades que
variavam de 18 a 40 anos e em relacao ao grau de escolaridade,
22 possuiam o ensino médio completo, e trés estavam cursando
o nivel superior. Durante o experimento nao houve alteracao no
quadro de colaboradores e todos participaram das atividades.

Checklist - Lista de verificacao

Como instrumento para observar as condi¢des higiénico-sa-
nitarias dos estabelecimentos foi usado um checklist (lista de
verificacao). Ele foi elaborado a partir de legislacdes sobre boas
praticas em servicos de alimentacao?*?¢, composto por 45 itens
distribuidos em trés clusters: cluster 1 - higiene de instalacoes,
moveis e equipamentos, com 14 itens; cluster 2 - manipuladores
de alimento, com 13 itens; cluster 3 - matérias-primas, ingre-
dientes e embalagens, com 18 itens.

Delineamento experimental

O delineamento foi baseado em estudo do tipo antes e depois,
avaliando as conformidades higiénico-sanitarias de cada
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estabelecimento (unidade experimental) prévia e posterior-
mente a introducao do sistema de cores.

No momento “antes”, previamente a observacao das condicoes
do ambiente, foi realizado um curso de BPM de modo expositivo
tradicional com duracdo de seis horas. O conteudo programa-
tico do curso foi composto por temas relativos a contaminacao
dos alimentos, microrganismos patogénicos, seguranca dos ali-
mentos, legislacao vigente sobre BPM, higiene de instalacoes e
equipamentos, controle de matéria-prima, manipulacdo segura,
a importancia do asseio pessoal, rastreabilidade e registros.
Os manipuladores ja haviam sido submetidos anteriormente ao
mesmo curso (periodicidade trimestral), pois fazia parte do pro-
tocolo de capacitacao da empresa. Para observacao do momento
“depois”, o curso foi novamente ministrado e como diferencial
houve a implantacao simultanea e a explicacdo sobre o signifi-
cado e o funcionamento do sistema Traffic Lights adaptado como
recurso didatico para as boas praticas. O checklist foi aplicado
em cada unidade experimental por quatro semanas consecuti-
vas, em dias alternados, antes e depois da implantacao do sis-
tema. As observacdes foram realizadas uma semana apos minis-
trados os cursos.

Atribuindo valores e cores aos indicadores das condicdes
higiénico-sanitarias

Para a classificacao higiénico-sanitaria de cada um dos itens que
compunham o checklist, foi utilizada a Resolucao da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 275, de 21 de outubro de 2002%, como refe-
réncia, sendo os estabelecimentos de manipulacao de alimentos
considerados satisfatorios do ponto de vista sanitario quando
atingem entre 76% e 100% de conformidade dos itens do che-
cklist, intermediarios aqueles que atingem entre 51% e 75% e
insatisfatorios entre 0% e 50%.

Para a classificacao, cada item do checklist observado no
momento “antes” recebeu um valor obtido pela soma das confor-
midades, dividido por quatro (posto que aplicado quatro vezes).
O resultado foi multiplicado por cem, obtendo-se a frequéncia
relativa de conformidades de cada item. Assim, se das quatro
aplicacoes do checklist as quatro observacoes foram conformes
(4/4 x 100 = 100%) o item foi considerado satisfatério, sendo-
-lhe atribuida a cor verde. Se das quatro aplicacdes do checklist
trés foram conformes e uma nao conforme (3/4 x 100 =75%),
o item foi considerado intermediario, sendo-lhe atribuida a cor
amarela. Sucessivamente, se um item, das quatro aplicacdes do
checklist duas, ou uma, ou nenhuma vez estava conforme (2/4 x
100 = 50%; 1/4 x 100 = 25%; 0/4 x 100 = 0%), ele foi considerado
insatisfatorio, sendo-lhe atribuida a cor vermelha.

Deste modo, as cores informavam visualmente o nivel satisfa-
torio, o nivel intermediario e o nivel insatisfatorio de proce-
dimentos que os manipuladores estavam adotando para cada
item verificado.

Apds, foram elaboradas etiquetas com as cores, conforme a clas-
sificacdo de conformidade sanitaria, para serem distribuidas em
cada item avaliado no checklist. As etiquetas, feitas de material
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plastico, com fita adesiva de grau alimenticio, foram cuidadosa-
mente fixadas nos locais correspondentes aos itens verificados de
modo a nao se tornarem fonte de contaminacéo para as superfi-
cies e equipamentos (Figura 1).

Considerando a possibilidade de os colaboradores possuirem alguma
deficiéncia visual que ndo permitisse a percepcao de cores, para
reforcar o significado de cada etiqueta (bem como no cartaz apre-
sentado na Figura 2), foram adicionados icones (emojis).

Na entrada do acougue foi fixado um cartaz informativo e colo-
rido, contendo a classificacao sanitaria do processo de manipu-
lacdo com a descricao do significado da cor e a acao corretiva a
ser adotada (Figura 2). As etiquetas foram fixadas nas superficies
dos itens da area do acougue ficando visivel para todas as pes-
soas e o cartaz foi fixado em uma area onde somente os colabo-
radores tinham acesso.

As etiquetas permaneceram afixadas sem alterar as cores por
quatro semanas, quando entao o ambiente foi novamente obser-
vado usando o checklist.

Comparando quantitativamente os indicadores e as unidades

Os trés clusters que agrupavam os 45 itens do checklist recebe-
ram pesos ponderados. O somatoério total dos valores dos clus-
ters foi de 100, sendo ao cluster 1 - boas praticas de higiene de
instalacdes e equipamentos, atribuido o peso (k) 30; ao cluster
2 - os manipuladores de alimentos, k = 45, e ao cluster 3 - maté-
rias-primas, ingredientes e embalagens, k = 25. A designacao de
peso ponderado para os clusters teve como referéncia o grau de
risco de situacdes (condicdes) utilizado por Stedefeldt et al.?.
Como o objeto deste trabalho foi norteado para observar a ado-
cao de BPM de alimentos, julgou-se adequado atribuir maior
peso ponderado ao cluster 2.

Para a avaliacdo quantitativa foi criada a seguinte equacao,
adaptada de Stedefeldt et al.?” e Tomich et al.?.

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Magnus GC et al. Sistema de cores Traffic Lights no ensino de BPM

P=TCC/TICxk

Onde P = pontuacao do cluster; TCC = total de conformidades no
cluster; TIC = total de Itens no cluster e k = peso atribuido ao cluster

Apos, para obter a pontuacéo total da unidade, foi aplicada a
seguinte formula:

PA = (P1+P2 +P3)

Onde PA = pontuacao da Unidade, P1 = pontuacao do cluster 1,
P2 = pontuacao do cluster 2, P3 = pontuacao do cluster 3.

Para verificacao matematica da diferenca do grau de conformi-
dade expressa em P e PA entre o antes e o depois da introducao
do sistema de Trdffic Lights, foi usada a medida de tendéncia
central média, e a significancia da diferenca avaliada pelo Teste
t de Student pareado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram apresentados por meio de trés indicadores:
a) frequéncia de conformidades (C) e ndo conformidades (NC),
b) as pontuacoes de P e de PA e c) a classificacao dos itens, con-
forme a designacao de cores.

Na Tabela 1 pode ser verificada a frequéncia de conformidades
e nao conformidades observadas com a aplicacao do checklist
nas unidades de acougue antes da capacitacao e implantacao
do sistema Traffic Lights. Como a verificacao foi realizada qua-
tro vezes, os valores das frequéncias absolutas aparecem mul-
tiplicados por quatro: cluster 1: 14 itens x 4 = 56; cluster 2:
13 itens x 4 = 52 e cluster 3: 18 itens x 4 = 72.

Com os resultados na Tabela 1, verifica-se que para o cluster 1 ape-
nas a unidade 2 apresentou maior quantidade de conformidades do
que nao conformidades. Para os clusters 2 e 3, em todas as unidades
o nimero de conformidades foi maior do que as nao conformidades.

Figura 1. Etiqueta com imagem colorida, indicando a classificacao sanitaria de acordo com a adocao das Boas Praticas de Manipulacao no item higiene

da balanca.
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» Manter as instalacoes com a climatizacao em funcionamento
durante a manipulacao de alimentos;

« A carne para exposicdo e venda de carne moida deve ser igual ou
inferior a 4 graus Celsius;

» Matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser
inspecionados sempre no recebimento, além de mantidos de forma
organizada e protegido de danos;

« A salide dos manipuladores deve ser inspecionada constantemente;

« Preencher adequadamente as planilhas de controle temperatura

e as de controle de higienizacao do setor;

« Realizar operacoes de higienizacao conforme POP;

« Guardar e identificar produtos saneantes em local adequado;

» Manter esponjas de limpeza e demais materiais utilizados na
higienizacao em estado adequado de conservacao;

» Manter alimentos congelados e resfriados na temperatura indicada
pelo fornecedor na embalagem;

« Usar apenas utensilios de material adequado;

« Utilizar somente panos descartaveis na manipulacdo de alimentos;
» Manipuladores de alimentos nao devem ingerir alimentos e bebidas
tossir ou manipular dinheiro, além de outras atividades que possam

contaminar os alimentos;
» Manipuladores de alimentos devem higienizar aos maos
cuidadosamente e constantemente;

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Figura 2. Cartaz informativo colocado na entrada de acougue, contendo a classificacao pelo sistema Traffic Lights do nivel sanitario de itens e exemplos
de procedimentos satisfatorios, intermediarios e insatisfatorios, de acordo com as Boas Praticas de Manipulacao adotadas.

Tabela 1. Resultados de conformidades (C) e nao conformidades (NC) obtidas pela aplicacdo de checklist no setor acougue, por unidade e por cluster,

anterior (“antes”) a implantacdo do sistema Traffic Lights.

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5
C NC C NC C NC C NC C NC
Cluster 1 20 36 45 11 24 32 35 21 26 30
Cluster 2 37 15 43 09 41 1 37 15 37 15
Cluster 3 41 31 50 22 40 32 43 29 42 29

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Cluster 1: boas praticas de higiene de instalacdes e equipamentos; Cluster 2: os manipuladores de alimentos; Cluster 3: matérias-primas, ingredientes

e embalagens.

Na Tabela 2 podem ser observados os resultados das pontuacoes
(valor) por cluster (P) e por Unidade acougue (PA), anteriores
(“antes”) da implantacao do sistema Traffic Lights. Diferente
dos resultados apresentados na Tabela 1, na qual aparecem os
valores de itens C e NC, para a pontuacao dos clusters e das
unidades as formulacdes tanto de Tomich et al.?% quanto da
RDC n® 275/02%, cujos resultados aparecem na Tabela 2 e na
Tabela 4, é levada em consideracao apenas a totalidade de C.

Observa-se que os valores de PAiniciais nos acougues foram seme-
lhantes entre as unidades 1, 3, 4 e 5, tendo recebido nivel de
conformidade intermediario, enquanto a unidade 2, apresentou

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/

pontuacdo equivalente ao nivel satisfatorio. Em relacdo ao P,
a maior diferenca de valores entre as unidades esta no cluster 1.
Em relacdo as boas praticas, no conglomerado sobre higiene
foram observadas as maiores inconformidades, sendo que nas
unidades 1, 3 e 5 0 niUmero de nao conformidades foi maior do
que o de conformidades. A unidade 2, com valores de conformi-
dades maiores nos trés clusters, foi a que teve maior valor de PA.

Em relacdo a distribuicao dos itens do checklist (n = 45) con-
forme o sistema de cores, no periodo anterior (“antes”) a
implantacao do sistema Traffic Lights, os resultados apresen-
tados na Figura 3 permitem verificar que apenas na unidade
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Tabela 2. Valores de P (pontuacao dos clusters) e de PA (pontuacao da Unidade), que afere o grau de conformidades (C) observadas nos itens do

checklist, no momento anterior a implantacao do sistema Traffic Lights.

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5
Valor P Valor P Valor P Valor P Valor P
Cluster 1 10,71 24,10 12,35 18,75 13,92
Cluster 2 32,01 37,21 35,48 32,01 32,01
Cluster 3 14,25 17,36 13,88 14,93 14,58
Valor PA 56,97 78,67 62,22 65,69 60,53

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Cluster 1: boas praticas de higiene de instalacoes e equipamentos; Cluster 2: os manipuladores de alimentos; Cluster 3: matérias-primas, ingredientes

e embalagens.

NUmero de itens

Unidade 1

Unidade 2

[ Satisfatorios

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Unidade 3

O Intermediarios

Unidade 4 Unidade 5

W Insatisfatorios

Cor verde: numero de itens considerados sanitariamente satisfatorios; cor amarela: nimero de itens considerados sanitariamente intermediarios; cor

vermelha: nimero de itens considerados sanitariamente insatisfatorios.

Figura 3. Distribuicao dos itens do checklist (n = 45) conforme o sistema de cores, por unidade, no periodo anterior (“antes”) a implantacao do sistema

Traffic Lights.

2 o nimero de itens satisfatorios superou o niumero de itens
sanitariamente insatisfatorios.

Na Tabela 3, pode-se verificar a frequéncia absoluta de conformi-
dades e de nao conformidades observadas com a aplicacao do che-
cklist nas unidades acougue, posteriores a implantacao do sistema
Traffic Lights. Em todas as unidades e em todos os clusters o nimero
de conformidades foi maior do que o de nao conformidades.

Na Tabela 4 estao apresentados os resultados das pontuacoes
por clusters (P) e por unidade (PA), posteriores a implantacéo do
sistema Trdffic Lights.

Apds a implantacédo do sistema Traffic Lights todas as unidades
apresentaram pontuacdes de PA superiores as iniciais, obtendo
todas elas nivel de conformidade sanitaria satisfatorio. O ganho
de pontuacao de PA entre “depois” e “antes” de implantado o
sistema foi de 31,07 na unidade 1, de 8,3 na unidade 2, de 23,01

http://www.visaemdebate.incqgs.fiocruz.br/

na unidade 3, de 21,37 na unidade 4 e de 28,28 na unidade 5,
comparado com as demais unidades, a unidade 2 apresentou
menor ganho no valor de conformidade depois de implantado o
sistema, provavelmente por estar ja em um patamar mais quali-
ficado inicialmente (“antes”).

Em relacao aos valores de P, todas as unidades aumentaram as
conformidades em todos os trés clusters, apos implantado o sis-
tema de cores. A maior variacao de pontuacao entre “depois”
e “antes” ocorreu no cluster 1, referente as boas praticas de
higiene de instalacoes e equipamentos. As unidades 1, 3 e 5
dobraram o nimero de conformidades nesse aglomerado, apos
a implantacao do sistema de cores. Nao tendo sido detecta-
das variaveis intervenientes que pudessem ter influenciado nos
resultados, atribui-se a implantacdo do sistema de cores como
fator causa para a adocao de atitudes e procedimentos por parte
dos manipuladores na qualificagdo sanitaria das unidades.
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Tabela 3. Resultados de conformidades (C) e nao conformidades (NC), por unidade e por cluster, obtidas pela aplicacao de checklist no setor agcougue

posterior (“depois”) a implantagdo do sistema Traffic Lights.

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5
C NC C NC (o NC C NC C NC
Cluster 1 45 11 49 07 49 07 45 11 50 06
Cluster 2 47 05 47 05 45 07 47 05 48 04
Cluster 3 67 05 58 14 58 14 66 05 59 13

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Cluster 1: boas praticas de higiene de instalagdes e equipamentos; Cluster 2: os manipuladores de alimentos; Cluster 3: matérias-primas, ingredientes

e embalagens.

Tabela 4. Valores de P (pontuacao dos clusters) e de PA (pontuacao da unidade), que afere o grau de conformidades observadas nos itens do checklist,

apos (“depois”) a implantacao do sistema Traffic Lights.

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5
Valor P Valor P Valor P Valor P Valor P
Cluster 1 24,10 26,25 26,25 24,10 26,78
Cluster 2 40,67 40,67 38,94 40,67 41,53
Cluster 3 23,26 20,13 20,13 22,91 20,48
Valor PA 88,04 87,06 85,33 87,68 88,81

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Cluster 1: boas praticas de higiene de instalagdes e equipamentos; Cluster 2: os manipuladores de alimentos; Cluster 3: matérias-primas, ingredientes

e embalagens.

30 4
27

25 23

20 19

15

NUmero de itens

Unidade 1 Unidade 2

[ Ssatisfatorios

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.
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Cor verde: numero de itens considerados sanitariamente satisfatorios; cor amarela: nimero de itens considerados sanitariamente intermediarios; cor

vermelha: nimero de itens considerados sanitariamente insatisfatorios.

Figura 4. Distribuicdo dos itens do checklist (n = 45) conforme o sistema de cores, por Unidade, no periodo posterior (“depois”) a implantacao do

sistema Traffic Lights.

Em relacdo a distribuicao dos itens do checklist conforme o sis-
tema de cores, no periodo posterior (“depois”) a implantacdo
do sistema Trdffic Lights, os resultados apresentados na Figura 4
permitem verificar que em todas as Unidades o nimero de itens
satisfatorios superou o de itens insatisfatorios.

Comparando matematicamente os resultados da média de valores
de PA do setor agougue das cinco unidades “antes” e “depois” da

http://www.visaemdebate.incqgs.fiocruz.br/

implantacdo do sistema, podemos afirmar que o valor médio de
PA posterior foi, do ponto de vista estatistico, significativamente
superior a pontuacdo média anterior (Teste t de Student pareado,
P =0,002), indicando assim a melhoria dos critérios avaliados rela-
cionados as BPM, apos o uso da metodologia Traffic Lights.

Na Tabela 5 podem ser vistos os resultados quanto ao cluster 1,
o aglomerado com itens sobre boas praticas de higiene de
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instalacoes e equipamentos. Os resultados referem-se aos valores
médios de pontuacgao de P (peso k = 30) para a média das cinco
unidades, periodos “antes” e “depois” da implantacéo do sistema.

Verificou-se que estatisticamente a pontuacdo média posterior
de conformidades foi significativamente superior a pontuacao
média anterior (Teste t de Student pareado, P = 0,017).

Na Tabela 6 sao apresentados os resultados referentes ao cluster 2,
aglomerado que avaliou as conformidades quanto aos manipula-
dores de alimentos. Os resultados referem-se aos valores médios
de pontuacao de P (peso k = 45) para a média das cinco unida-
des, periodos “antes” e “depois” da implantacao do sistema. Foi
observado que todos os indicadores do periodo posterior foram
quantitativamente mais bem avaliados que os do periodo anterior.

Quando comparados estatisticamente os valores da média das
pontuacoes de P das cinco unidades no cluster 2, verificou-se
que a pontuacdo média posterior foi significativamente superior
a pontuacao anterior (Teste t de Student pareado, P = 0,004).

Na Tabela 7 podem ser vistos os resultados referentes ao
cluster 3, aglomerado com itens sobre matérias-primas, ingre-
dientes e embalagens. Os resultados referem-se aos valores
médios de pontuacédo de P (peso k = 25) para a média das cinco
unidades, periodos “antes” e “depois” da implantacdo do sis-
tema Traffic Lights.

Magnus GC et al. Sistema de cores Traffic Lights no ensino de BPM

Quando comparados estatisticamente os valores da média das
pontuacoes de P das cinco unidades no cluster 3, verificou-se
que a pontuacdo média posterior foi significativamente superior
a pontuacéo anterior (Teste t de Student pareado, P = 0,002).

Como nesse experimento no momento “antes” foi introduzido
como Unica variavel a atividade curso de BPM expositivo/tradi-
cional, julga-se adequado considerar as limitacoes dessa abor-
dagem pedagdgica de ensino-aprendizagem, como apontado
por Kanne?, Freitas et al.® e Kilgour™. Esses autores informaram
que, quando os conteldos sao ministrados de modo predomi-
nantemente teorico e a compreensdo sobre o que foi minis-
trado tendo sido aferida através do processo de memorizacao
dos alunos (geralmente questionarios), ndo se tem garantia de
verificar a real relacao que estabelecem entre os elementos teo-
ricos e os praticos. Essa informacao da suporte para compreen-
der os resultados praticos obtidos neste trabalho no momento
“antes”, posto se ter verificado que em todas as unidades acou-
gue a soma do nimero de itens (Figura 3) sanitariamente nao
conformes e sanitariamente insatisfatorios foi superior a de
itens conformes.

Buscando apoio em investigacdes cientificas que colaborem para a
compreensao desse resultado, foram encontrados estudos quanti-
tativos relacionando o conhecimento (avaliado com questionario)
com a identificacdo de atitudes adequadas para boas praticas.

Tabela 5. Resultados descritivos para as pontuagdes de P (pontuacao dos clusters) para o cluster 1, na média das cinco unidades, “antes” e “depois” da

implantacao do sistema Traffic Lights.

n Média Desvio-padréao Minimo Mediana Maximo
“Antes” 5 16,07 5,37 10,71 13,93 24,11
“Depois” 5 25,50 1,29 24,11 26,25 26,79
Diferenca +9,43 5,31 +13,39 +12,86 +2,14

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.
Cluster 1: boas praticas de higiene de instalacdes e equipamentos.

Tabela 6. Resultados descritivos para as pontuacdes de P (pontuacao dos clusters) para o cluster 2, na média das cinco unidades, “antes” e “depois” da

implantacao do sistema Traffic Lights.

n Média Desvio-padréao Minimo Mediana Maximo
“Antes” 5 33,75 2,45 32,02 32,02 37,21
“Depois” 5 40,50 0,95 38,94 40,67 41,54
Diferenca +6,75 3,02 +9,52 +8,65 +3,46

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.
Cluster 2: os manipuladores de alimentos.

Tabela 7. Resultados descritivos para as pontuagoes de P (pontuacao dos clusters) para o cluster 3, na média das cinco unidades, antes e depois da

implantacao do sistema Traffic Lights.

n Média Desvio-padréao Minimo Mediana Maximo
“Antes” 5 15,00 1,38 13,89 14,58 17,36
“Depois” 5 21,39 1,56 20,14 20,49 23,26
Diferenca +6,39 2,39 +9,03 +6,25 +2,78

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.
Cluster 3: matérias-primas, ingredientes e embalagens.
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Cunha et al.” observaram que ter conhecimento tedrico sobre
as BPM nao foi acompanhado por uma adequada identificacao de
atitudes corretas e incorretas para a atuacao em ambiente de ser-
vicos de alimentacdo. Ronnie*® avaliou a eficacia dos cursos de
treinamento em higiene de alimentos e concluiu que o aumento
do conhecimento, por si s6, ndo resulta em mudancas nas praticas
por parte dos manipuladores de alimentos.

Nesse mesmo sentido, Tones e Tilford3' e Nieto-Montenegro et al.
consideram aceitavel o argumento de que conhecimento por si
so é insuficiente para desencadear praticas preventivas e nao
leva necessariamente a mudanca comportamental, e que nos
programas de formacao em BPM seria necessario fornecer instru-
mentos didaticos para motivar a acdo e gerar atitudes positivas.

Com essa intencao, o presente trabalho buscou testar a hipdtese
de que o sistema de cores serve como recurso didatico que favore-
cesse o aprendizado e propicia aos alunos colaboradores das Uni-
dades acougue desenvolverem a habilidade de estabelecer rela-
¢ao entre o conteldo tedrico ministrado no curso com os riscos
sanitarios, bem como para adotarem atitudes corretas. Por esse
motivo, no momento “depois”, além do curso tedrico, foi introdu-
zida a variavel sistema Traffic Lights. Os resultados demonstraram
que em todas as unidades houve um significativo aumento de itens
(Figura 4) sanitariamente conformes e intermediarios, e uma con-
sequente menor quantidade de itens nao conformes.

Entende-se que, por ser uma ferramenta de facil sinalizacdo do
que esta ou nao nas conformidades previstas nas BPM, propiciou
aos manipuladores identificar as condicdes de risco sanitario dos
itens avaliados no checklist, estimulando a tomada de decisao
sobre os melhores procedimentos a serem adotados para evitar a
contaminacao do alimento no ambiente de trabalho.

Reforca essa conviccao a verificacao de que o sistema de cores
como semaforos (verde, amarelo e vermelho) também tem sido
usado como instrumento didatico de metodologia ativa em todos
os niveis escolares, facilitando o processo pedagogico. Seu uso
promove a autorreflexdo e a avaliacdo continua no processo de
aprendizagem auxiliando os alunos a identificar suas areas de
dificuldade, impactando no comportamento dos estudantes e
no desenvolvimento do pensamento critico permitindo que eles
se concentrem em suas areas mais frageis de conhecimento e
melhorem seu desempenho escolar ou académico??3435:36,

Outros trabalhos de investigagdo cientifica também avaliaram o
uso do sistema Traffic Lights como instrumento para a tomada
de decisdo. No experimento conduzido por Balcombe et al.?, os
autores investigaram o modo como consumidores do Reino Unido
respondiam ao sistema no rotulo de alimentos. Empregando um
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