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Resumo

Este trabalho teve por objetivo descrever o treinamento utilizado no curso de capacitacdo em
boas praticas na manipulacdo de alimentos. A capacitacdo se deu através de treinamentos
realizados para proprietarios e funcionarios de comércios no periodo de abril a setembro de
2012. As palestras ministradas tiveram 8 horas de duragdo, distribuidas em dois turnos
vespertinos consecutivos (4 horas/dia) uma vez ao més. Os conteudos desenvolvidos estdo de
acordo com as normas regulamentadoras vigentes e dentre elas destacam-se a RDC 259, RDC
216, Portaria 2619, Lei 13725, Lei 14264, Portaria SVS/MS n° 326 e Orientagdes para 0S
consumidores de saneantes. Conclui-se que o treinamento de capacitacdo para manipuladores
de alimentos foi essencial para agregar conhecimentos aos seus participantes.
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=M E X TENSIO

TRAINING COURSE IN GOOD MANUFACTURING PROCEDURES WHEN
HANDLING FOOD

Abstract

This study aimed to describe the training method used throughout the food handling training
course. The businesses’ owners and eployees attended lectures about food handling. These
lectures were 8 hours long, divided into two consecutive evening shifts (4 hours / day) once a
month. The contents developed are according to current regulatory standards, and among
them we highlight the DRC 259 DRC 216, Ordinance 2619, Law 13725, Law 14264, SVS /
MS No. 326 and guidelines for sanitizing consumers (according to the brazilian code of law).
It is concluded that the food handlers’ training was essential for the participants to develop
expertise in this area.
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INTRODUCAO

Diversas pesquisas apontam que os resultados na produtividade de alimentos néo
dependem apenas dos investimentos em equipamentos, mas também em recursos humanos.
Sem investimentos nesse setor € impossivel desenvolver as capacidades técnicas necessarias
ao sucesso da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), 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).

Em uma UAN héa necessidade de treinamentos periddicos dos manipuladores para
sanar a falta de esclarecimento que, contribui para a contaminagdo dos alimentos
(GRAMULHA et. al., 2012). E necessario fornecer conhecimentos tedrico-praticos aos
manipuladores para que desenvolvam habilidades nas areas especificas de alimentos (REGO
et. al., 2001).

A participagdo do manipulador no controle da contaminagdo dos alimentos deve ser
sempre destacada, pois representa o fator de maior importancia no sistema de protecdo dos
alimentos nas alteracfes de origem microbiana (CURI, 2007). A contaminacdo dos alimentos
se da principalmente por microrganismos através das maos, fossas nasais e boca dos
manipuladores (CULPI et. al., 2006).

O programa de treinamento para funcionarios de cozinha tem por objetivo adequar o
processamento e a manipulacdo dos alimentos de acordo com as normas atuais em relacéo as
condicdes higiénico-sanitarias necessarias para evitar os surtos de toxinfec¢bes alimentares,
eliminando riscos a salde dos comensais, mantendo a integridade da empresa, provendo a
sustentacdo de pessoal qualificado, satisfeito e estavel, minimizando os custos operacionais da
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), devendo ser um processo continuo e planejado
(SILVA JUNIOR, 2001; GOES; SANTOS; VELOSO, 2001).

Como estratégia metodologica para o treinamento em Boas Praticas de Manipulacéo
de Alimentos (BPMA), algumas UANSs, para facilitar o entendimento dos assuntos abordados
nos cursos utilizaram folhetos explicativos, dindmicas de grupo, dramatizacao, questionérios,
teatro, exposicdo dialogada, oficinas, atividades praticas, jogos interativos, gincanas e
formuléarios (ANDREOTTI et. al., 2003; SACCOL et. al., 2006; LEITE et. al., 2011).
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A atuacdo do nutricionista numa unidade de alimentagdo e nutricdo é de grande
responsabilidade, pois ndo se restringe apenas em alimentar o consumidor, mas fornecer
alimento seguro do ponto de vista higiénico-sanitario atraves de capacitacdo eficiente de toda
equipe de producdo (SILVA JUNIOR, 2002). Sendo assim este trabalho teve por objetivo
descrever o treinamento utilizado no curso de capacitacdo em boas praticas ha manipulagdo de

alimentos.

MATERIAL E METODOS

A capacitacdo se deu através de treinamentos realizados para proprietarios e
funcionérios de comércios sob a supervisao das Subprefeituras Campo Limpo e M’Boi Mirim,
na Regido Sul da Cidade de S&o Paulo/SP, no periodo de abril a setembro de 2012. As
palestras, ministradas pelos graduandos do curso de nutricio do Centro Universitario
Adventista de Sdo Paulo-SP, tiveram 8 horas de duracdo distribuidas em dois turnos
vespertinos consecutivos (4 horas/dia) uma vez ao més.

Para a caracterizacdo da populagéo, segundo género, idade, escolaridade e local de
trabalho, foi entregue aos participantes, no dia do curso, uma ficha contendo os itens citados.
No item referente ao local de trabalho, alguns participantes descreveram somente o nome do
estabelecimento sendo assim, esses foram classificados como diversos. Apds o devido
preenchimento da ficha os dados foram analisados com o auxilio do pacote Office Microsoft
Excel 2007®.

As aulas foram ministradas com auxilio de projetor multimidia e os conteddos
contemplados foram de acordo com as seguintes normas: RDC 259 (BRASIL, 2002); RDC
216 (BRASIL, 2004); Portaria 2619 (SAO PAULO, 2011); Lei 13725 (SAO PAULO, 2004);
Lei 14264 (SAO PAULO, 2007); Portaria SVS/MS n° 326 (BRASIL, 1997); e Orientacdes

para 0os consumidores de saneantes (BRASIL, 2007).

RESULTADOS E ANALISE

Participaram do curso de capacitacdo em boas praticas na manipulagdo de alimentos
202 pessoas, no periodo de cinco meses. Dentre estes, 113 sdo do género masculino e 89 do

género feminino, com idades entre 16 e 76 anos e idade média de 32 anos (desvio-padrdo

Esta obra esta licenciada sob uma Licenca Creative Commons.

Extensio: R. Eletr. de Extensdo, ISSN 1807-0221 Florianopolis, v. 11, n. 18, p.104-113, 2014.
107



Curso de capacitacdo em boas praticas na manipulacdo de alimentos

10,35). Quanto a escolaridade, verificou-se que houve o predominio de individuos com ensino

edio (Figura 1)
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Figura 1. Escolaridade dos participantes do curso de capacitacdo para proprietério e funcionarios de comercio de
boas praticas em manipulagdo de alimentos.
Fonte: Elaborado pelas autoras

Em relacdo ao local de trabalho houve maior prevaléncia de funcionarios que
trabalham em supermercado, seguidos por diversos (local de trabalho ndo especificado) e
padaria (Figura 2).
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Figura 2. Local de trabalho dos participantes do curso de capacitacdo para proprietario e funcionarios de
comercio de boas praticas em manipulacdo de alimentos.
Fonte: Elaborado pelas autoras
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Os conteudos a seguir foram desenvolvidos de acordo com as seguintes normas:

o Edificacdes instalacbes, equipamentos e utensilios (RDC 216, 2004);

e Contaminacéo cruzada, Controle da temperatura dos equipamentos de conservacao dos
alimentos (camara, freezers, pass-through), Higiene pessoal (com énfase em lavagem

das maos), Uso de luvas (funcdo de cada tipo de luva), Pré-preparo, preparo e

acondicionamento,  Rotulagem, Embalagem, Recebimento e transporte,

Armazenamento, Desinfeccdo, Higiene ambiental, Distribuicdo, exposi¢do para venda

e consumo e, Invasdo de pragas, medidas para a erradicacdo das pragas, medidas de

controle que compreendem o tratamento com agentes quimicos, fisicos ou biolégicos

autorizados, sob a supervisdo direta de profissional e medidas de prevencdo (Portaria

2619, 2011; RDC 259, 2002; Lei 14264, 2007);

e Abastecimento de gua (Lei 13725, 2004);
e Higienizacdo de instalacGes, equipamentos moéveis e utensilios (Portaria SVS/MS n°

326, 1997);

e Saneantes (BRASIL, 2007).

Na pesquisa sobre as condicdes higiénico-sanitarias do comércio de alimentos do
municipio de Ouro Preto/MG, Oliveira et. al. (2005), salientou que, geralmente o0s
manipuladores ndo tem consciéncia do real perigo que a contaminacdo biol6gica ou quimica
representa.

Na analise dos resultados do estudo sobre importancia do treinamento de
manipuladores em boas préaticas de manipulacdo, Saccol et. al. (2006) observou que, 83% dos
participantes, parcialmente, conseguiu identificar os perigos presentes nos alimentos e 66%
acertou os locais onde sdo encontrados 0s microrganismos, evidenciando a falta de
periodicidade dos treinamentos e que o conhecimento dos colaboradores era pequeno sobre o
assunto.

Num estudo realizado por Gramulha et. al. (2012), sobre Boas Praticas de Fabricacéo
de Alimentos (BPFA) com enfoque na importancia do treinamento de manipuladores de
alimentos, observou-se, através de uma avaliagdo por meio de questionario realizado antes do
treinamento, que a média das notas obtidas foi de 7,81. Ap6s o treinamento, na segunda

avaliagdo, a média foi de 9,21. Desta forma, observou-se uma melhora expressiva das notas.
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O treinamento € um processo continuo e planejado, pois ndo é possivel fazer
mudangas estruturais sem que haja que conscientizagdo constante por parte dos
manipuladores. E necessario apoio de pessoal e fiscalizacdo constante por parte de um
responsavel legal ou de técnico capaz de realizar esta funcdo para que obtenha éxito no
programa de capacitacdo de manipuladores e implantagéo de novas praticas de manipulacéo
(ANDREOTTI et. al., 2003).

Apresentam-se, nesta secdo, os resultados e andlise, ressaltando o impacto do projeto
na comunidade. Devem-se descrever as atividades que tiveram éxito, mas também aquelas
que ndo geraram os resultados esperados, pois isto fornecera subsidios para futuras atividades.
Lembramos que, ao apresentar os resultados, o autor ndo deve se ater as publicacbes que seu
trabalho gerou, como artigos na SEPEX, no SEURS etc., mas sim aos resultados diretamente

ligados com as atividades desenvolvidas.

CONSIDERACOES FINAIS

O treinamento de capacitacdo para manipuladores de alimentos foi essencial para
agregar conhecimentos aos seus participantes. Sendo assim, sugere-se aos proximos
pesquisadores, a formulacdo de uma ferramenta padrdo a fim de obter-se um resultado
fidedigno. E, somente através de treinamentos periddicos é possivel fixar na mente dos
manipuladores as informacdes necessarias para garantir uma alimentacdo segura do ponto de
vista higiénico-sanitario. Além disso, o responsavel técnico deve vistoriar, continuamente,
para constatar que tudo esta de acordo com o treinamento e adotar as precaucGes necessarias
para evitar qualquer tipo de contaminacdo que coloque em risco a saude de seus

consumidores.
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