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INTRODUCAO

O objetivo principal das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tem sido oferecer
alimentacdo equilibrada do ponto de vista higiénico-sanitario, contribuindo para o bem-estar
dos comensais. Entretanto, sabe-se que existe um grande numero de agentes etiolégicos de
toxinfecgcdo alimentar que constituem perigo a saude dos mesmos.

Consciente da importancia da alimentacdo para a saude do trabalhador e ao mesmo
tempo do risco, as empresas devem utilizar as mais modernas técnicas de seguranca para nao
expor o seu comensal a problemas alimentares que podem inclusive custar-lhes a prépria vida,
porque o maior desafio das refeicbes coletivas é manter a qualidade e a seguranca dos
alimentos (GOES et al. 2001).

A gqualidade é uma caracteristica multidimensional do alimento, sendo uma combinacé&o
de atributos microbioldgicos, nutricionais e sensoriais. O seu controle em todas as etapas do
processamento de alimentos tem como objetivo assegurar a qualidade, promovendo a saude
do consumidor (BOBENG & DAVID, 1977).

Cummings (1992) afirma que as UANs que adotam estes programas de Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF), sao capazes de analisar e avaliar a preparacao do alimento durante o
processo, desde a matéria-prima até o produto acabado. Controlando-se a temperatura sob a
gual o alimento € mantido e o tempo gasto durante seu preparo e distribuicdo, pode-se obter
uma melhoria na qualidade e uma minimizagéo dos riscos de um surto de origem alimentar.

As BPF sdo um conjunto de principios, regras e procedimentos que regem 0 correto
manuseio dos alimentos, abrangendo desde as matérias-primas até o produto final. Sao
normas de procedimentos para atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade de
um produto e/ou um servigco na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade deve ser avaliada
através de inspecéo e/ou investigacao (SILVA JUNIOR, 1995).

Muitos beneficios sdo gerados com estes programas como: a fabricacdo de produtos de
melhor qualidade e maior seguranca, a diminuicdo de reclamacbes por parte dos
consumidores, melhora o ambiente de trabalho, sendo estes mais limpos e seguros, com
funcionarios desempenhando suas fun¢gdes com maior motivagéo e produtividade (MELO et al.
2007).

Em servicos de alimentacao a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos manipulados &
uma preocupacao crescente entre os manipuladores que prezam pela saude. Para melhorar a
gualidade e seguranca na producédo dos alimentos, o Ministério da Saude publicou a Resolucao
RDC 216 de 15 de setembro de 2004 (STANGARLIN et al. 2008) tendo como objetivo
estabelecer os procedimentos de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo com a finalidade
de garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias do alimento preparado (NASCIMENTO &
BARBOSA, 2007). As BPF sao obrigatdrias pela legislacédo brasileira, para todas as industrias
e estabelecimentos (SEIXAS et al. 2008).
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O treinamento de boas praticas de manipulagcdo é um pré-requisito para alcancar a
inocuidade dos alimentos, ja que, frequentemente, a contaminacéo alimentar esta associada a
falta de conhecimento ou a negligéncia dos manipuladores (LANGE et al. 2008).

Existe a necessidade de treinamento periddico dos trabalhadores que manipulam os
alimentos, durante todas as etapas do processamento. Pois, somente através de eficazes e
permanentes programas de treinamento, informacdo e conscientizacdo dos manipuladores é
gue se conseguird produzir e oferecer ao consumo alimentos seguros, inGcuos e com
propriedades nutricionais que satisfagam a um consumidor cada vez mais exigente (GOES et
al. 2001).

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos através de treinamento significa
contribuir ndo somente para a melhoria da qualidade higiénico-sanitaria, mas, sobretudo para o
aperfeicoamento das técnicas e processamentos utilizados.

OBJETIVO

Verificar o nivel de conhecimento de funcionarios de empresas fornecedoras de
alimentos da cidade de Montes Claros — MG acerca de boas praticas de manipulacao, higiene
e conservagao.

METODOLOGIA

Com base no objetivo proposto nesse estudo, foi realizada uma pesquisa descritiva de
carater quantitativo que faz uso de questionérios para coletar informagcfes de uma amostra
especifica.

Esta pesquisa teve como publico alvo os funcionarios de 4 (quatro) Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) da cidade de Montes Claros - MG que trabalham com
manipulagédo de alimentos. A amostra foi composta por 15 manipuladores de alimentos
(cozinheiras e auxiliares de cozinha) do género feminino.

A coleta de dados foi realizada pela pos-graduanda autora no més de agosto de 2007.
Esta coleta ocorreu durante dois dias nas empresas, antes da realizacdo de palestras que
tinham como objetivo treinar e conscientizar os manipuladores de alimentos quanto a
relevancia das boas praticas de manipulacao, higiene e conservacao.

Foi utilizado um questionario estruturado contendo na primeira parte questdes
elaboradas pela autora, relativas ao grau de escolaridade, funcdo executada na cozinha, tempo
gue trabalha na area e de quantos treinamentos ja participou. Na segunda parte, também
elaborada pela autora, foram elencadas 11 questdes que abrangeram topicos relativos ao
conhecimento sobre boas praticas de manipulacdo, higiene e conservagdo em servico de
alimentacao, onde o manipulador assinalou a opcéo desejada (verdadeiro ou falso).

Foram incluidas na pesquisa as cozinheiras e auxiliares de cozinha que se fizeram
presentes no local nos dias da pesquisa, sendo desconsideradas as que nao responderam a
pesquisa.

Foi realizada a estatistica descritiva (porcentagens) utilizando o programa estatistico
Statiscal Package for the Social Science (SPSS), 16.00 para Windows.

Os resultados serdo representativos somente para as empresas citadas localizadas na
cidade de Montes Claros - MG, ndo devendo ser difundidos de forma generalizada.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos foram apresentados na forma de tabelas para melhor discussao e
andlise.

Na Tabela 01 pode-se observar que os manipuladores de alimentos das empresas de
Montes Claros - MG sao todos do sexo feminino, sendo que 40% exercem fungcédo de
cozinheira e 60% auxiliar de cozinha. O grau maximo de estudo que obtiveram foi até o ensino
médio completo ou incompleto, representando 40%, ja para o ensino fundamental completo
33,33% e incompleto um total de 26,67%.
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Em relacdo ao tempo que trabalham como cozinheiras ou auxiliares de cozinha, 53,34%
trabalham a menos de 4 anos, 20% de 4 anos a 8 anos, 13, 33 % de 8 anos a 12 anos e 13,
33% a mais de 12 anos. Com esse resultado, verifica-se que mais da metade dos avaliados
apresentam pouca experiéncia em relacdo ao tempo de servico como manipulador.

A tabela 01 apresenta ainda a quantidade de treinamento especifico recebido para atuar
nas cozinhas, mostrando que 53,34% afirmaram terem recebido 1 a 2 treinamentos enquanto
funcionarias e 43,66% pelo menos 3 a 4 treinamentos.

TABELA - 01 Apresentacdo geral dos dados em porcentagem

Dados Porcentagem
Sexo
Feminino 100%
Funcé&o na cozinha -
Cozinheira 40%
Auxiliar de cozinha 60%
Escolaridade -
12 a 42 série 26,67%
52 a 82 série 33,33%
1°a 3° ano 40%
Tempo que trabalha na area -
1 més a 4 anos 53,34%
4 anos e 1 més a 8 anos 20%
8 anos e 1 més a 12 anos 13,33%
Mais de 12 anos 13,33%
Quantos treinamentos ja participou -
la2 53,34%
3a4 43,66%

Observa-se através da Tabela 02 que os manipuladores que possuiam escolaridade de
1° a 3° ano (completo ou incompleto) acertaram 72,72% das questfes propostas. Entretanto,
agueles que tinham escolaridade de 12 a 42 série apresentaram apenas 45,45% de acertos.
Estes numeros relacionam-se a grande dificuldade de interpretacdo e entendimento das
guestbes no momento da leitura e a pouca informacdo sobre o conhecimento de boas praticas
de manipulacdo, higiene e conservacdo. Percebeu-se que quanto maior o nivel de
escolaridade, maior o grau de conhecimento e, portanto 0 nimero de acertos. A contaminagao
da alimentacédo coletiva esta relacionada principalmente a deficiéncia de conhecimentos dos
manipuladores, sob consequéncia do seu baixo nivel de escolaridade.

Sobre este assunto, Silva et al. (2003) sugere que ao se programar um treinamento deve
-se levar em consideracdo o fato de a maior parte das pessoas que trabalham na manipulagao
de alimentos possuirem baixa escolaridade, determinando dificuldades para ler e escrever. Por
isso a metodologia escolhida deve considerar esses fatores limitantes.

TABELA 02 - Relacao entre o grau de escolaridade e a porcentagem de acertos

Grau de Escolaridade Porcentagem de acertos
12 a 4@ série 45,45%
52 a 82 serie 60%
1°a 3° ano 72,72%

No que diz respeito a relacdo entre o tempo de profissdo e a quantidade de acertos,
observa-se na tabela 03 que quanto maior o tempo de experiéncia na area, menor o nivel de
conhecimento (ate 4 anos, 65,9% de certos e mais de 12 anos, 45, 45% de acerto).
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TABELA 03 - Relacao entre o tempo de exercicio na profissdo e a porcentagem de acertos

Tempo de exercicio na profisséo Porcentagem de acertos
1 més a 4 anos 65,9%
4 anos e 1 més a 8 anos 54,54%
8 anos e 1 més a 12 anos 68,18%
Mais de 12 anos 45,45

Isso pode ser explicado observado a Tabela 04, que apresenta a quantidade de
treinamentos realizados durante todo o tempo de experiéncia e percebe-se que a partir dos 8
anos de trabalho como manipulador, o nimero de treinamentos especificos sobre boas praticas
de manipulacdo ndo aumentam. O que se torna contraditério ja que a capacitacdo em servigos
na area de alimentacdo deve ser continuo, proporcionando aos manipuladores renovagédo dos
conhecimentos técnico-praticos necessarios para a funcdo executada. Assim como discorre a
Resolucdo — RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, item 4.6.7 que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacdo, os manipuladores de
alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, em
manipulacéo higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A capacitacao
deve ser comprovada mediante documentagéo.

O treinamento de manipuladores de alimentos tem sido apontado como 0 meio mais
eficaz e econbmico de superar inadequacdes relacionadas aos manipuladores tais como
habitos precarios de higiene pessoal, deficiéncias na lavagem das maos ou o fato de serem
portadores de microrganismos patogénicos (SOUZA et al. 2004).

Pode-se dizer que somente atraves de eficazes e permanentes programas de
treinamento, informacg&o e conscientizacdo dos manipuladores € que se conseguira produzir e
oferecer ao consumo alimentos seguros, ind6cuos e com propriedades nutricionais que
satisfagam a um consumidor cada vez mais exigente e informado. Além disso, ndo é possivel
realizar mudancas sem que haja a conscientizacdo dos manipuladores, acompanhada de uma
avaliacao periddica do trabalho e de sua comunicacéo ao funcionario (VENTURI et al. 2004).

TABELA 04 — Relacdo entre o tempo de exercicio na profissdo e a média da quantidade de
treinamentos realizados

Tempo de exercicio na profisséo Média da quantidade de treinamentos
1 més a4 anos 1,37
4 anos e 1 més a 8 anos 2,66
8 anos e 1 més a 12 anos 3,5
Mais de 12 anos 3

No geral verifica-se que apenas 4 das 11 questdes propostas foram respondidas
corretamente por mais de 80% dos funcionarios e 4 questfes s6 foram respondidas de maneira
correta por menos de 40% dos manipuladores. Essa baixa margem de acertos indica que a
inexisténcia de regulamentacdo profissional nesta area e falta de centros de capacitagdo e
treinamentos, esse mercado de servicos de alimentacdo vem mobilizando méo de obra cada
vez mais desqualificada, podendo vir a acarretar um problema de salde em seus comensais ja
gue o baixo indice de conhecimento sobre as boas praticas de manipulacdo estao
extremamente relacionadas ao surgimento de infecgcbes e intoxicagbes alimentares em
servicos de alimentacao.

Porém na média geral de acertos, verifica-se que as questdes propostas foram
respondidas de forma correta por mais de 60% dos funcionarios, demonstrando um nivel médio
de conhecimento geral sobre boas praticas de manipulacdo, higiene e conservagao. Para
melhorar o nivel de conhecimentos dos manipuladores de alimentos, existem programas como
a APPCC que utiliza de estratégias diferenciadas de eficiéncia comprovada, que propde a
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aplicacdo de atividades recreativas especificas para este pablico. E recomendado utilizar-se
deste recurso, pois pode-se atingir manipuladores com niveis diferentes de escolaridade,
analfabetos ou ndo, conhecimentos variados sobre boas praticas de manipulacdo, higiene e
conservacao.

Porcentagem de acertos das questdes de acordo com média geraj ficou em 61.20% de
acertos total.

CONCLUSOES

Através deste trabalho pode-se perceber que os manipuladores de alimentos das quatro
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo avaliadas, possuem meédio conhecimento sobre boas
praticas de manipulagdo, higiene e conservacao. Entretanto verificou-se um baixo niumero de
treinamentos especificos em relacdo ao tempo em anos de experiéncia como manipulador.

E sabido que estes profissionais necessitam ter minimamente conhecimentos basicos
para executar suas tarefas eficientemente com responsabilidade e seguranca. Desta forma, a
capacitacdo de recursos humanos, especialmente para os manipuladores de alimentos, € uma
das estratégias para melhorar a qualidade dos alimentos. Portanto, a importancia do
treinamento é dar ao manipulador conhecimentos tedrico-praticos necessarios para capacita-lo
e leva-lo ao desenvolvimento de habilidades e atividades do trabalho especifico da area de
alimentos.

Pode-se dizer que somente atraves de eficazes e permanentes programas de
treinamento, informacg&o e conscientizacdo dos manipuladores € que se conseguira produzir e
oferecer ao consumo alimentos seguros, ind6cuos e com propriedades nutricionais que
satisfacam a um consumidor cada vez mais exigente e informado.

Além disso, ndo é possivel realizar mudancas sem que haja a conscientizacdo dos
manipuladores, acompanhada de uma avaliacdo periddica do trabalho e de sua comunicagéo
ao funcionario.

Portanto, dever ser destacado, a importancia de profissionais da nutricio em
capacitacdes para conscientizar, treinar, acompanhar e avaliar periodicamente os funcionarios
e desta forma, certificar que a implantacdo dessa ferramenta seja cumprida de acordo com a
legislacédo vigente.
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