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RESUMO

O objetivo, neste trabalho, foi enfatizar a importancia de treinamentos periddicos
em Boas Praticas para a conscientizagdo dos manipuladores. A metodologia
consite na avaliacdo do conhecimento prévio e grau de aprendizagem dos
manipuladores, realizado através da aplicagdo de questionario com 5 questdes
descritivas, antes e apds treinamento de 2 horas. Pode-se evidenciar a grande
deficiéncia de conhecimento antes do treinamento sobre a importancia das Boas
Praticas, os perigos presentes nos alimentos, locais onde s3o encontrados os
microrganismos € habitos que devem ser evitados. Entretanto, um grande nimero
(50%) de colaboradores responderam adequadamente a questio sobre higienizagao
de maos, mesmo antes do treinamento. Apds o treinamento, observou-se um grande
crescimento no percentual de acertos em todas as questdes. Logo, confirmou-se
que os treinamentos especificos sdo o meio mais recomenddvel e eficaz para
promover aquisi¢do de conhecimentos, sendo de grande importancia para que os

manipuladores estejam mais envolvidos na constante busca por qualidade.

Palavras-chave: programas de treinamento, capacita¢io, seguranca alimentar

e nutricional.
ABSTRACT

The objective of this work was to emphasize the importance of periodic training

in Good Practice for the awareness of manipulators. The methodology consists

! Trabalho de Conclusdo de Estagio em Unidade de Alimentagdo ¢ Nutrigdo - UNIFRA.
2 Académicas do Curso de Nutri¢do - UNIFRA.

3 Orientadora - UNIFRA.

“Colaboradora - Nutricionista.



92 Disc. Scientia. Série: Ciéncias da Satde, Santa Maria, v. 7, n. 1, p. 91-99, 2006.

in the evaluation of the previous knowledge and the degree of learning of the
manipulators, carried through the application of a questionnaire with 5 descriptive
questions, before and after training of 2 hours. A great deficiency of knowledge
before the training caould be evidenced on the importance of good practices, the
dangers that is present in food, places where microorganisms are found and habits
that must be avoid, however a great number (50%) of collaborators had answered
adequately the question about hygienic cleaning of hands, even before the
training. After the training it was observed a great growth percentage of rightness
in all the questions. Finally, it could be confirmed that the specific training is
most recommendable and efficient to promote the acquisition of knowledge, that
is, there is a great importance because the manipulators would be more involved

in the constant search for quality.

Keywords: training programs, qualification, feeding and nutritional security.
INTRODUCAO

Um dos fatores determinantes da saude do individuo é a alimentacao, a
qual depende da qualidade sanitaria e da composi¢ao nutricional dos alimentos
que a compde. A qualidade sanitaria dos alimentos esta diretamente relacionada
com a sua seguranga no momento do consumo. A seguranga alimentar pode ser
definida como o direito inaliendvel de todos os cidaddos terem acesso permanente
aos alimentos necessarios a vida, em quantidade e qualidade, que a torne digna e
saudavel (ARAUJO, 2001; GOES; SANTOS; VELOSO, 2001).

Sabe-se que as doencgas veiculadas por alimentos (DVA) sdo a causa
de sérios danos a saude dos comensais e prejuizos a empresa fornecedora dos
alimentos, comprometendo a qualidade do servigo prestado. As estimativas
da Organizacdo Mundial da Saide (OMS) confirmam a dimensao: nos paises
industrializados, mais de 30% da popula¢do contrai algum tipo de DVA todos
os anos. O Brasil padece de um agravante: a notificacdo dessas doencas esta
muito abaixo da ocorréncia real. Em 2000, houve 7556 casos de contaminagio
por alimentos no pais. Nos distirbios mais leves, os sintomas desaparecem
sozinhos. Nos mais graves, a pessoa ndo atribui o mal-estar & comida ingerida
(ALEIXO, 2001).

Dentre as DVAs, tem-se as de origem fisica, quimica e microbioldgica. A
contaminac¢ao dos alimentos pode ocorrer em cozinhas, durante o processamento

das refeigdes. Os mais frequentes casos de contamina¢do sdo os causados por
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microorganismos patogénicos. A sobrevivéncia desses microorganismos decorre,
principalmente, das condi¢des inadequadas de higiene e de temperatura a que sdo
expostos os alimentos durante o processamento, armazenamento e distribuicdo
(SILVA JR, 2001; GERMANO et al., 2000).

Segundo Rego, Stamford e Pires (2001), pela necessidade de otimizar
processos especificos, buscam-se novos sistemas de gerenciamento que
permitam produzir alimentos mais seguros e, consequentemente, de melhor
qualidade. Assim, surgiram os sistemas normatizados, como a série ISO 22000,
as Boas Praticas e o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), que apresentam como conceito basico a prevencdo e ndo a inspe¢do do
produto pronto para consumo.

De acordo com Figueiredo (1999), as Boas Praticas representam
as normas de procedimentos que devem ser seguidas para se atingir um
determinado padrido de identidade e qualidade de um produto e/ou servigo na
area de alimentagdo. Deve ajustar-se a todo o estabelecimento com a finalidade
de obter alimentos aptos para o consumo humano, cuja eficacia e efetividade
precisa ser avaliada por meio da inspec¢do e/ou investigacdo. Sabe-se que
as Boas Praticas sdo de suma importancia para que a implantagdo futura do
método APPCC tenha sucesso.

No estudo das origens e medidas de controle da contaminacdo dos
alimentos, deve ser sempre destacada a participagdo do manipulador, o qual
representa o fator de maior importancia no sistema de prote¢do dos alimen-
tos as alteragcdes de origem microbiana. Diversas pesquisas apontam que oS
resultados na produtividade ndo dependem apenas dos investimentos em equi-
pamentos, mas em recursos humanos. Sem investimentos nesse setor ¢ impos-
sivel desenvolver as capacidades técnicas necessarias ao sucesso da empresa,
pois o aperfeicoamento de sua qualidade depende do desempenho da equipe
operacional. Assim, torna-se evidente a necessidade de fortalecer e capacitar
cada vez mais as equipes de trabalho (ARRUDA, 1999; COLOMBO, 1999;
PANETTA, 1998).

Segundo Rego, Stamford e Pires (2001), deve dar-se aos manipuladores
conhecimentos tedrico-praticos necessarios para capacita-los e leva-los
ao desenvolvimento de habilidades e de atividades especificas na area de
alimentos. O programa de treinamento para funcionarios de cozinha tem por

objetivo adequar o processamento ¢ a manipulacdo dos alimentos de acordo
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com as normas atuais em relacdo as condi¢des higi€nico-sanitarias necessarias
para evitar os surtos de toxinfec¢des alimentares, eliminando riscos a saude
dos comensais, mantendo a integridade da empresa, provendo a sustentacdo de
pessoal qualificado, satisfeito e estavel, minimizando os custos operacionais da
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), devendo ser um processo continuo
e planejado (SILVA JR., 2001; GOES; SANTOS; VELOSO, 2001).

Nesse contexto, o objetivo, neste trabalho, consiste em enfatizar a
importancia de treinamentos periddicos para a conscientizacdo dos manipuladores

a respeito das Boas Praticas.
METODOLOGIA

O trabalho foi realizado durante o ano de 2003 em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) da cidade de Santa Maria - RS, que serve em
média 1000 refei¢des de forma centralizada e descentralizada e apresenta 22
colaboradores. O trabalho somente foi iniciado apos a aprovagao dos proprietarios.

A metodologia utilizada para a realizagdo do treinamento pode ser
dividida em 3 etapas. Primeiramente, em reunido semanal foi aplicado um
questiondrio para a avaliagdo do nivel de conhecimento dos colaboradores
sobre os assuntos a serem tratados na capacitagdo. O questionario de avaliacdo
elaborado e aplicado apresenta 5 questdes qualitativas, abordando os seguintes
temas:

Questdo 1 — Conceito e importancia de Boas Praticas.

Questdo 2 — Identificacdo dos perigos nos alimentos e exemplificagdo.

Questdao 3 — Onde sdo encontrados 0s microrganismos.

Questdo 4 — Necessidade de higienizar as maos.

Questdo 5 — Comportamentos e hébitos pessoais dos colaboradores.

A segunda etapa constou da elaboracdo e aplicacdo do treinamento,
com carga horaria de duas horas, realizado no auditério de uma empresa
cliente, uma semana apds a primeira etapa. O publico alvo foi todos os
manipuladores de alimentos da unidade, utilizou-se como recurso audiovisual
o projetor multimidia e a metodologia ocorreu através de aula expositiva e
dialogada, com a participagdo direta dos manipuladores. Os conteudos foram:
Boas Praticas, toxinfec¢des alimentares, microrganismos, perigos (bioldgicos,

fisicos e quimicos) nos alimentos, higiene pessoal e comportamental. Elaborou-
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se, previamente, uma Cartilha, a qual foi entregue aos 22 participantes do
treinamento com os assuntos discutidos. Outra atitude tomada como estratégia
foi a fixacdo de cartazes educativos/explicativos nas diferentes dareas,
enfatizando os principais aspectos.

A terceira etapa foi a avaliagdo do nivel de aprendizagem dos cola-
boradores com a reaplicagdo do questionario de avaliagdo trés semanas apos
o treinamento. Aplicaram-se os mesmos questiondrios de avaliacdo para 12
dos 22 colaboradores da empresa envolvida. Por solicitagdo da propria UAN,
a reaplicagdo do questionario foi apenas com os funcionarios que manipulam
diretamente os alimentos. Entretanto, os outros 10 funcionarios, como partici-
pam da implantacdo de Boas Praticas, receberam treinamento, porém nao foi

reaplicado o questiondrio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio da analise dos resultados, pode-se verificar que o conhecimento
dos proprios colaboradores ¢ pequeno sobre os assuntos, pois 50% acertaram
a resposta da questdo 1, bem como sobre os perigos presentes nos alimentos,
83% responderam parcialmente correta a questdo 2 e 66% acertaram a questdo
3 sobre os locais onde sdo encontrados os microrganismos (Tabela 1). Atribui-
se esses resultados a falta de periodicidade dos treinamentos, os quais ndo sdo
realizados com frequéncia determinada. Observou-se que, apesar da unidade estar
em um processo de avaliacdo e implantacdo de Boas Praticas, o conhecimento dos
préprios colaboradores € pequeno sobre o assunto.

Sabe-se que o carater repetitivo das tarefas e a falta de estimulos favo-
recem uma redu¢@o gradativa na eficacia da aplicacdo dos programas de controle
de qualidade, incluindo as Boas Praticas. Independentemente do nimero de fun-
ciondrios, € possivel alcancar melhorias nas condigdes higiénicas de manipulagao,
desde que implementados mecanismos de motivacdo, treinamento € monitora-
mento do trabalho do manipulador (ALMEIDA, 2002).

Quando questionados sobre as atitudes que devem ser evitadas na area
de produgdo e demais areas (questdo 5), apenas 25% responderam de forma
completa, os demais se referiram a atitudes ndo condizentes. Entretanto, a
questdo numero 4, referente a higieniza¢do das maos, teve um resultado bastante
satisfatdrio, pois nenhum colaborador respondeu de forma totalmente incorreta,

50% responderam corretamente e 50% parcialmente.
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Tabela 1 — Resultados do teste de avaliagdo dos conhecimentos dos manipuladores de alimentos
antes da realizacdo de treinamento em Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de Santa Maria, RS,
em 2003.

Incorreto Parcialmente Correto  Correta

Questoes
N° % N° % N° %
Conceito e importancia de Boas Praticas. 6 50 6 50 0 0
Identificagdo dos perigos nos alimentos e
) . 17 10 83 0o -
exemplificacdo.
Onde sdo encontrados os microrganismos. 2 17 8 66 2 17
Necessidade de higienizar as maos. 0 - 6 50 6 50
C rt t habit is d
omportamentos e habitos pessoais dos 4 4 33 S

colaboradores.

N° = numero.

Ap6s a aplicacdo e andlise do questionario, ficou mais facil a elaboragao
do treinamento, pois se verificou as principais deficiéncias encontradas, bem
como os temas que a abordagem deveria ter de forma mais superficial, pois os
manipuladores mostraram-se mais conscientes sobre os mesmos. Durante o
treinamento, observou-se o interesse e participacdo dos manipuladores e o grande
numero de dividas sobre a maioria dos temas tratados.

Asegundaaplicacdo do questiondrio somente foirealizada trés semanas
apos a aplicacdo do treinamento. Assim, determinou-se o que realmente foi
acrescentado no conhecimento dos manipuladores sobre os temas discutidos.
Observou-se, por meio da andlise da tabela 2, o grande crescimento percentual
de acerto na questdo 2 (>33%), referente aos perigos nos alimentos, e na questao
3 (>58%), sobre onde os microrganismos sdo encontrados. A questdo 4 manteve,
aproximadamente, 0 mesmo percentual, que ja estava satisfatorio, e a questao 1,
sobre Boas Praticas, ndo atingiu aos objetivos propostos, pois ndo obteve uma
melhora representativa nas respostas, mesmo assim teve uma redugao de 25% do
numero de questdes erradas, bem como a questdo 5, a qual teve uma reducdo de

339% das incorretas.
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Tabela 2 — Resultados do teste de avaliacdo dos conhecimentos dos manipuladores de ali-
mentos apos a realizacdo de treinamento em Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do de Santa
Maria, RS, em 2003.

Incorreto Parcialmente Correto Correta

Questoes
N° % N° % N° %
Conceito e importancia de Boas
» 3 25 8 66 1 9
Praticas.
Identificagdo  dos  perigos nos
) i 1 9 7 58 4 33
alimentos e exemplificagao.
Onde sdo encontrados 0s
; ) 0 - 3 25 9 75
microrganismos.
Necessidade de higienizar as maos. 1 9 4 33 7 58
Comportamentos e habitos pessoais
1 9 8 66 3 25

dos colaboradores.

N° = numero.

Os resultados encontrados diferem dos verificados por Tavolaro, Oliveira
e Lefevre (2006), nos quais ndo foram identificadas diferengas nos discursos
obtidos antes e apds a capacita¢do, assim como no trabalho realizado por Portero
e Maistro (2001), os quais, apds reunido de aprimoramento, verificaram que essa
acdo educativa obteve resultados insatisfatorios.

Com este trabalho, confirmou-se que ¢ indiscutivel que os programas
de treinamentos especificos para manipuladores de alimentos sdo 0 meio mais
recomendavel e eficaz para transmitir conhecimentos e promover mudangas
de atitude. A Portaria 542, publicada em 2006, pela Secretaria da Saude do
Estado do Rio Grande do Sul, exige que os servi¢os de alimentagdo tenham um
responsavel pela atividade de manipulacdo que realize capacitacdes semestrais
para os demais manipuladores (RIO GRANDE DO SUL, 2006). Segundo a
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), pela Resolugdo 216 de
2004, os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, manipula¢do higiénica dos alimentos e
doencas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documenta¢do (BRASIL, 2004).

Somente através de eficazes e permanentes programas de treinamentos,

informacao e conscientizagdo € que se conseguird produzir e oferecer ao consumidor
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alimentos seguros. A dire¢do do estabelecimento deve tomar providéncias para
que todas as pessoas que manipulem alimentos recebam instrugdes adequadas e
de forma continua em matéria higiénico-sanitaria, na manipula¢cdo dos alimentos
e higiene pessoal, com vistas a adotar as precaugdes necessarias para evitar a
contaminacdo (GERMANO et al., 2000; GOES; SANTOS; VELOSO, 2001;
FACANHA; MONTE; FERREIRA, 2003).

CONCLUSAO

A partir da analise dos resultados obtidos, verificou-se que os
manipuladores apresentaram maiores conhecimentos sobre os assuntos tratados
apos treinamento, principalmente referente a importancia de Boas Praticas,
perigos existentes nos alimentos e microorganismos. Confirmou-se a importincia
de manter atividades de capacitag¢do e educag¢do continuada com os manipuladores
envolvidos no processo produtivo de refei¢cdes, pois uma das consequéncias mais
graves do processamento inadequado dos alimentos em cozinhas industriais ¢ a
possivel ocorréncia de doengas de origem alimentar.

Constatou-se que o treinamento foi efetivo para transmitir conhecimentos
e sugere-se que sejam desenvolvidos outros trabalhos para analisar se ocorre
mudanga de atitudes apds aquisi¢do de novos conhecimentos. A capacitacdo dos
manipuladores de alimentos através de treinamentos significa contribuir ndo apenas
para a melhoria da qualidade higiénico-sanitaria, mas para o aperfeicoamento das

técnicas e processamento utilizados.
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