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RESUMO

JESUS, Andréia paysan. O impacto do treinamento de higiene ambiental,
pessoal e dos alimentos dos treinados de Unidade de Producao de Rfei¢cdes
em Brasilia, DF; 2006; 1-50; Monografia — Programa de Pd4s-graduacdo em
Gastronomia e Seguranca Alimentar, Cetro de Exceléncia em Turismo — UnB;
Brasilia, 2006.

Apesar do avanco tecnoldgico dos ultimos tempos em relagcdo a conservagao e
higiene dos alimentos, a grande maioria das doencas acontece em decorréncia de
manipulagéo ou higienizacdo inadequada, transformando as Unidades Produtoras
de Refeicbes em locais de facil disseminacdo destas doencas. Sendo assim,
treinamentos periddicos tornam-se necessarios, tendo como objetivo principal a
adequacao do processamento e da manipulagéo dos alimentos de acordo com as
leis vigentes, evitando assim, surtos de toxinfecgéo alimentar. Por isso avaliou-se
o impacto do treinamento frente aos manipuladores treinados de uma UPR de
Brasilia, DF, como forma de capacita-los. Com o resultado, pode-se afirmar que o
treinamento periddico é de relevancia para o acompanhamento e controle desse
fluxo de produgdo como processo de capacitacdo, educagdo e motivacdo dos
funcionarios. Pode-se ainda afirmar que a higiene ambiental € um dos fatores de
maior dificuldade de controle dentro de uma UPR, fazendo-se necessaria a
implementagéo de Procedimentos Operacionais Padronizados para a elaboracao
do Manual de Boas praticas. Ao responséavel técnico destas unidades, cabe o
conhecimento técnico e cientifico para dar o suporte necessario aos seus

subordinados .

1. treinamento 2. Higiene 3. Unidade de Producgéo de Refeicao
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1-INTRODUCAO

Apesar da evolucao tecnoldgica das ultimas décadas quanto as técnicas de
conservacao e higiene dos alimentos, estes ainda sdo vistos como o principal
vetor das enfermidades entéricas agudas, onde as doengas transmitidas séo
consideradas em escala mundial, um grave problema de saude publica (OLIVEIRA
et. al., 2003 apud CURTIS et al., 2000).

A grande maioria dos casos de doencas veiculadas por alimentos, deve-se
a manipulagéo inadequada dos mesmos. Dentre as causas mais comuns, se pode
destacar: ma utilizacdo da temperatura no preparo e conservacdo dos alimentos,
contaminacdo cruzada, higiene pessoal deficiente, limpeza inadequada dos
equipamentos e utensilios, além do contato do manipulador infectado com
alimentos ja preparados. Eventualmente, Unidades Produtoras de refeicbes
(UPR'’s), podem tornar-se potenciais disseminadores de doencas, principalmente
de infeccdes intestinais, assunto relevante para a saude publica em geral
(DESCHAMPS et. al., 2003).

Pesquisadores calculam que aproximadamente 100 milhdes de individuos
contraem doencas (infecgBes e intoxicacdes) decorrentes de alimentos, através do
consumo de refeicbes e agua contaminadas (OLIVEIRA et. al., 2003 apud
GERMANO; GERMANO, 2001). Os estabelecimentos que se destinam a
manipulacado e a distribuicdo de alimentos em geral devem se responsabilizar pela
qualidade de seus produtos e servicos. Desta forma, estardo também se

preocupando com a saude do consumidor.

Segundo Silva Junior (1995), as doencas de origem alimentar sédo todas as
ocorréncias clinicas decorrentes da ingestdo de alimentos que podem estar
contaminados com microorganismos patogénicos, substancias quimicas ou que

contenham em sua constituicdo, estruturas naturalmente toxicas.

O treinamento periédico para funcionarios de UPR, tem como objetivo,

adequar o processamento e a manipulacdo dos alimentos de acordo com as



normas vigentes necessarias para evitar os surtos de toxinfec¢des alimentares,
instrui-los através de mecanismos que possibilitem a transmissdo dos conceitos
importantes sobre essas técnicas operacionais e informacfes sobre o controle
higiénico-sanitario para a devida conscientizacdo profissional (SILVA JUNIOR,
1995).

Todavia, para se atingir esta mudanca de comportamento com programas
de treinamento, € preciso ter em mente que a maioria das pessoas que trabalha
na manipulacdo dos alimentos possui baixa escolaridade, dificuldade de leitura,
escrita, e até mesmo de expressao verbal. Logo, a metodologia empregada

deveréa considerar todas essas limitagdes (GOES et. al., 2001).



2 - OBJETIVOS

2.1 - Objetivo Geral:

2.2 -

<> Avaliar o impacto do treinamento com todos os funcionarios

de uma Unidade de Producéo e Refeicdo (UPR).
Objetivo Especifico:

<> Verificar o interesse dos funcionarios em relagdo aos assuntos
abordados;

<> Avaliar as mudancas na pratica antes e apos o treinamento;

<> Avaliar o aprendizado dos funcionarios;

<> Analisar o tema abordado no treinamento que houve maior
dificuldade de assimilacao.

o Verificar se, 0s materiais e métodos utilizados, s&o

interessantes para os funcionarios no treinamento.



3-REVISAO DE LITERATURA

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS), em 1961, divulgou o0 novo
conceito de Saude, sendo mais que um estado de auséncia de enfermidades: o
completo bem-estar fisico, mental e emocional, em harmonia com a sua cultura,
faixa etaria e meio ambiente. A partir desta definicdo, profundas repercussdes
foram percebidas nos meios cientificos e do Direito aplicado, pois houve uma re-
valorizacdo do conhecimento da composicéo quimica dos alimentos, com recursos
tecnoldgicos mais avancados, permitindo um nivel de detalhamento maior. A
alimentacado correta adquiriu a conotacdo de necessidade basica, pressupondo a
existéncia e a disponibilidade de alimentos adequados para fazer cumprir o Direito

a saude. Hoje, a legislacéo pretende abranger:

o A seguranca quimica, pela proibicdo de compostos nocivos; uso de
embalagens ndo toxicas; fonte ecolégica compativel com a obtenc¢éo do alimento;

o A seguranca fisica, pela auséncia de corpos estranhos que poderiam
afetar a degluticdo, por exemplo, acidentes na linha de produtos industrializados.

o A seguranca nutricional — correspondendo a orientacdo e educacéo
alimentar da populagdo sobre alimentos de maior densidade ou riqueza em
substancias nutritivas a cada 1000 calorias; e/ou divulgando nos roétulos e
cartazes, a relacdo causa e efeito de alguns principios nutritivos com as doencas.

o A seguranca microbioldgica, através da andlise e padronizacdo na
manipulacdo dos alimentos, priorizando o tempo e a temperatura de exposicao
dos mesmos as condicdes do meio ambiente, bem como a saude dos

manipuladores envolvidos em tais processos (SCHILLING, 1998).

A Organizacao relatou também, em 1989, que mais de 60% das doencas
de origem alimentar sdo provocadas por agentes microbioldgicos, ressaltando que

o0 manipulador é o principal veiculo desta transmissdo durante o preparo de
refeicdes (SILVA JUNIOR, 2001).
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A OMS, juntamente com a Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Agricultura e a Alimentacgéo (FAO), estabeleceram uma comissdo mista destinada
a resolver problemas do comércio internacional de alimentos e fornecer subsidios
para 0S paises que quisessem elaborar regras para a sua producdo e
comercializacdo, dentro de normas higiénico-sanitarias e nutricionais adequadas.
Esta comissdo, chamada de CODEX ALIMENTARIUS, é capacitada por paises
altamente desenvolvidos na area, como os Estados Unidos, a Alemanha, a Suica,
a Franca e outros que vao gradativamente exigindo que os paises exportadores
de alimentos, como o Brasil, atendam as recomendacdes da comissao (RIEDEL,
2005).

Atualmente, existem 133 paises filiados ao programa, tanto os
desenvolvidos como os subdesenvovidos que estdo em desenvolvimento, mas isto
ndo significa que eles adotaram as inuUmeras recomendag¢fes da comissao.
Apenas declararam-se interessados no assunto, muitas vezes porque sem aceitar
as normas nao teriam mais condicbes para exportar 0os seus alimentos para o0s
paises desenvolvidos. Ja existem publicados 17 volumes sobre normas
alimentares e mais nove codigos internacionais recomendados de praticas de
higiene e/ou tecnologias. Trata-se de um requisito para forcar os paises mais
atrasados tecnologicamente a sobreviverem no relacionamento internacional
(RIEDEL, 2005).

O Brasil, a exemplo dos demais paises subdesenvolvidos que estad em
desenvolvimento com o programa, vem lentamente se adaptando a estas novas
condi¢cbes internacionais, mas ainda encontra-se bastante atrasado, até em
relacdo a paises da mesma regido, como a Argentina. O 1° Seminario Brasileiro
sobre o Codex alimentarius, realizado de 16 a 17 de maio de 1989, em Brasilia,
teve declaradamente o objetivo de conscientizar as autoridades brasileiras para o
problema (RIEDEL, 2005).
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Logo, no mundo atual em evolucéo, as organizacbes que nao buscarem a
melhoria da qualidade de seus produtos e/ou servicos, terdo grandes dificuldades
para sobreviver (JORGE; MACULEVICIUS, 2000).

3.1 — Seguranca Alimentar x Qualidade

Segundo Goes et. al. a seguranca alimentar pode ser definida como o
direito inalienavel de todos os cidaddos terem acesso permanente aos alimentos
necessarios a vida, em quantidade e qualidade, que a torne digna e saudavel.
Para tanto, € requerida uma producado suficiente e sustentada de alimentos em
conformidade com os habitos alimentares das populagbes e sua real situagcao

econdmica.

O consumidor consciente da importancia da alimentacdo para a saude do
trabalhador e ao mesmo tempo do risco, as empresas devem utilizar-se das mais
modernas técnicas de seguranca para ndo expor o seu comensal a problemas
alimentares que podem inclusive custar-lhe a propria vida, porque o maior desafio
das refeicbes coletivas é manter a qualidade e a seguranca alimentar. Nas
unidades, as enfermidades provocadas por alimentos contaminados tém sido as
causas de sérios problemas, por acarretarem graves danos a salude do comensal
e prejuizos as empresas fornecedoras de refeicbes, comprometendo a qualidade
do servico prestado. Esta realidade preocupante tem como causa principal, o
manipulador de alimentos que, na maioria das vezes, tem deficiéncia qualitativa e
quantitativa. Este despreparo é refletido na qualidade das preparagbes, assim
como na higiene pessoal, nas operacdes de higiene e sanificacdo de

equipamentos e utensilios (GOES et. al., 2001).

Do ponto de vista da saude, os conceitos de sanidade e de qualidade nao
podem ser considerados isoladamente. Um produto pode estar atendendo aos
padrbes de qualidade usualmente aceitos, porque estes padrées sdo relativos as
condicdes fisicas e organolépticas, e estar sanitariamente inadequado, porque
contém agentes ou substancias prejudiciais a saude, ndo detectaveis pelos 6rgéos

dos sentidos. O contrario também é possivel, de modo que é fundamental, antes
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de considerar a qualidade propriamente dita, em sentido amplo e com abrangéncia
do aspecto sanitario, que exista uma infra-estrutura higiénica desde a fabricacao
até a exposicao do produto a venda. A preocupacdo com a qualidade e sanidade
do produto comeca com a elaboracdo da matéria-prima, passa pela manipulacao
industrial, segue pelo transporte e se completa nos setores de armazenamento e
exposicdo a venda. Como todas essas atividades serdo executadas por um
namero consideravel de funcionarios, uma supervisdo permanente, com pessoas

capacitadas, torna-se indispensavel (RIEDEL, 2005).

A lei que criou o Cddigo de Defesa do Consumidor, trouxe a necessidade
de se repensar os motivos pelos quais a situacdo das unidades de producéo de
alimentos se encontram desorganizadas, trazendo deste modo, grandes prejuizos
aos consumidores (GOES et. al., 2001). Atualmente, h4 uma grande preocupacao
do consumidor com a qualidade dos alimentos e com 0s conseglentes riscos a
saude, tornando-se, por isso, necessario se estabelecer padrbes obrigatorios de
seguranca alimentar (MACIEL, 1997).

Os resultados recolhidos pela OMS (Organizacdo Mundial de Saude)
mostram que, em todas as partes do mundo, s6 um pequeno universo de fatores
causa a alta proporcdo de enfermidades transmitidas pelos alimentos. Os erros

mais freqlentes sdo os seguintes:

2

A preparacdo dos alimentos com demasiada antecedéncia ao seu

consumo,

R/
°

Os alimentos preparados que sédo deixados por muito tempo a

temperaturas que permitem a proliferagdo de microrganismos;

X4

A coccéao insuficiente;

*,

R/
°

A contaminacgdo cruzada;

*.
°

As pessoas infectadas, ou colonizadas, que manipulam os alimentos
(SILVA JUNIOR, 1995).

Segundo Silva (2000), o crescimento da necessidade de cuidados na hora

do processamento dos alimentos, acontece em decorréncia da presenca de
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matérias-primas contaminadas, deficiéncia de pessoal qualificado, falta de higiene
nos equipamentos, utensilios ou area de trabalho. Os dois principais fatores
contribuintes para o surto de doencas transmitidas por alimentos, sédo limpezas e

praticas inadequadas de higiene pessoal (FACANHA et. al., 2003).

Para Silva Junior (1995), os riscos podem ir desde uma simples diarréia,
dor de cabeca, vomitos, mal-estar geral, até estados mais graves, como infec¢éo
intestinal, paralisia muscular, problemas respiratdrios, convulsdes e até mesmo a
morte, como ja ocorrido e noticiado ha pouco tempo nos telejornais. Os sintomas
vao depender da qualidade ou da quantidade de microrganismos e toxinas que a
pessoa ingeriu através de alimentos ou 4gua, e também, da resisténcia da pessoa

afetada.

Para promover a manutencdo e a recuperacdo da salde dos comensais,
deve-se oferecer uma alimentacdo sadia, atendendo a critérios de natureza
nutricionais, organolépticas e higiénico-sanitarias, observando as diretrizes de
(BPF) Boas Préticas de Fabricacao (FACANHA et. al., 2003).

Segundo a Portaria 326/MS, um alimento apto ao consumo humano tem
gue atender ao padrdo de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos

higiénico-sanitario e nutricional.

3.1.1 - Estrutura Fisica da UPR: Na producdo de
refeicdes, a area fisica das UPR’s se constitui um ponto importante no processo
de contaminacdo dos alimentos. Existe uma preocupagdo com o ambiente de
trabalho na UPR, portanto, deve-se iniciar com um projeto que torne o ambiente
saudavel, previna as toxinfecgfes alimentares e englobe as instalagdes, areas de
trabalho, fluxo operacional e equipamentos. A limpeza e a desinfeccao sao, sem
davida, operacdes fundamentais quando se manipula alimentos, apesar de que
muitas vezes, isto é negligenciado ou efetuado em condi¢des inadequadas. Como
a maioria dos microrganismos se desenvolve sob condicbes favoraveis, uma
desinfeccdo das instalacdes, areas e equipamentos, fara com que a possibilidade

de contaminacéo seja reduzida. A educacao e o treinamento dos funcionarios que
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realizam esta atividade € um dos aspectos mais importantes para o sucesso desta
operacio (GOES et. al., 2001).

O conceito mundial de seguranca na producao de alimentos € acabar com a
propria “area de producdo”, tornando-a apenas um terminal de montagem de
pratos. A eliminacdo da area de pré-preparo e a utilizacdo de equipamentos de
Ultima geracdo proporcionam reducdo da éarea fisica, diminuindo o maximo
possivel, a manipulacdo dos alimentos para se ter o minimo de higienizacéo a ser
feita. Considerando que este novo conceito ainda ndo é pratica comum em nosso
pais, devem-se manter medidas para uma higienizacdo completa e eficaz, capaz
de garantir refeicbes seguras aos comensais. E importante salientar que estas
medidas ndo se limitam ao processo de limpeza, mas compreendem trés aspectos
principais: o ambiente, o alimento e o manipulador de alimento (GOES et. al.,
2001).

Em termos de inocuidade alimentar, o Brasil teve um grande avanco a partir
da criacdo do Ministério da Saude e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), em 1999. A Agéncia, dentre suas atribuicdes na esfera da saude, vem
legislando, com comprovada eficiéncia, na area de alimentos, contribuindo para a
melhoria da qualidade higiénico-sanitaria dos produtos alimenticios produzidos no
Brasil, bem como, fiscalizando os importados (SIMOES; MANUEL; GERMANO,
2004). Portanto, serdo abordados a manipulacdo dos alimentos, a capacitacéo e
educacao nos servicos, treinamento, acompanhamento e controle para se obter a

qualidade higiénico-saitaria exigida por lei.
3.2 — Manipulacdo dos Alimentos

Para Halzelwood e McLean (1994), o termo “manipuladores de alimentos”,
num sentido amplo, corresponde a qualquer individuo que entre em contato com
um produto alimenticio, nas etapas de producdo, processamento, embalagem,

armazenamento, transporte, distribuicdo e venda (OLIVEIRA et. al., 2003).
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No estudo das origens e medidas de controle da contaminacdo dos
alimentos, deve sempre destacar a participacdo do manipulador, o qual
representa, sem duvida, o fator de maior importancia no sistema de protecédo dos
alimentos as alteracdes, sendo o principal elo da cadeia de transmissdo da

contaminac&o microbiana dos alimentos (GOES et. al., 2001).

Os manipuladores de alimentos podem contamina-los logo em seu preparo.
O estado de saude das pessoas que trabalham em estabelecimentos de produtos
alimenticios, assim como suas préaticas higiénicas, influenciam diretamente a
qualidade final dos alimentos. Os funcionarios de estabelecimentos que trabalham
com alimentacdo coletiva precisam ser preparados para o trabalho que
desempenham. A manipulacdo é uma importante forma de contaminagdo ou de
transferéncia de microrganismos de um alimento a outro. Os manipuladores com
sinais de diarréia, febre, faringite, sinusite, conjuntivite, devem ser afastados do
ambiente de trabalho até a sua recuperacado. Lesdes cutaneas, principalmente nas
maos, devem também determinar o afastamento do funcionario (GOES et. al.,
2001).

Esta comprovado que a maioria dos casos de toxinfeccdes alimentares,
ocorre devido a contaminacdo dos alimentos através de manipuladores, 0s quais
podem estar eliminando microrganismos patogénicos sem, contudo, apresentar
sintomas de doencas, comprometendo os alimentos por habitos inadequados de
higiene pessoal ou, até, comprometendo os alimentos através de préticas

inadequadas por desconhecimento (GOES et. al., 2001).

Dentre as medidas aplicaveis na prevencdo de doencgas transmitidas por
alimentos, a educacao e formagédo em higiene dos alimentos e manipuladores de
alimentos sdo destacadas, pois a maioria das pessoas que trabalham na
manipulacdo de alimentos possui uma formacdo educacional deficiente,
dificuldade para ler, escrever, e até mesmo, em se expressar verbalmente.

Portanto, a metodologia dos programas de treinamento destinados a este publico
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deve considerar suas limitagdes, a fim de que se atinja 0 objetivo de compreenséao

e a mudanca de atitude do individuo frente ao seu trabalho (GOES et. al., 2001).
3.3 — Capacitacdo e Educacado nos servigos

A falta de esclarecimentos entre as pessoas que lidam com alimentos
contribui de forma significativa para a sua contaminacdo, fazendo-se necessario
adotar, através de treinamento especifico, medidas sanitarias rigorosas na
manutencdo de um padrdo adequado de higiene dos individuos que trabalham nas
unidades de producdo. Dentre as estratégias para melhorar a qualidade dos
alimentos oferecidos a populacdo preconizadas pela FAO e OMS, situa-se
prioritariamente a capacitacdo dos recursos humanos em todos 0s niveis sociais

e, especialmente, para os manipuladores de alimentos (GOES et. al., 2001).

Um empregado com experiéncia comprovada exige menos investimento em
treinamento e supervisdo. O candidato a manipulador de alimentos pode
demonstrar essa experiéncia em testes praticos ou mesmo descrevé-la atraves de
relatos de procedimentos para realizacdo de atividades ja vivenciadas. Uma
selecdo eficiente reduz as necessidades de treinamento para o cargo, mas néo a
eliminam (TEIXEIRA et. al., 2000).

Por educacdo se entende um processo amplo de desenvolvimento, um
aumento de conhecimento geral, modificacdo de comportamento ou compreensao

geral no meio do qual o individuo participa (MINICUCCI, 1995).

O primeiro passo no processo de educacdo € a identificacdo dos aspectos
gue realmente precisam de treinamento, para que as necessidades possam ser
atendidas. Muitas vezes, os funcionarios pensam estar seguindo as Boas préticas
de Fabricacdo (BPF) quando realmente ndo estdo (MANNING, 1994 apud SILVA,
GERMANO, GERMANO, 2003).

Atualmente, ndo ha nenhuma legislagdo que regulamente a ocupacéo e a

capacitacdo dos manipuladores. A legislacao existente, acerca da produacéo de
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alimentos, trata de aspectos que visam garantir a seguranca e a qualidade dos
mesmos, mas nao existe referéncia a regulamentacdo da ocupacéo dos individuos
envolvidos neste processo. Entretanto, ressalta-se que nenhuma legislacédo pode
garantir por si s6 a inocuidade dos alimentos, principalmente quando ndo ha
fiscalizacdo efetiva. Assim, os programas de treinamento especificos para
manipuladores de alimentos constituem o0 meio mais eficaz para transmitir
conhecimentos e promover mudancas de atitudes (GERMANO e col., 2000 apud
SILVA, GERMANO, GERMANO, 2003).

A promocdo da saude visa melhoria da qualidade de vida e saude da
comunidade, por meio do processo de capacitacdo e incremento de sua
participacdo no seu controle. Considera-se que a alimentacdo € um dos pré-
requisitos para a saude e, portanto, passivel da implementacdo de politicas
publicas que garantam o acesso da populagdo a uma alimentagdo mais saudavel
e rica. Programas educacionais que visem a difusdo de conceitos que contribuam
para a producao de alimentos seguros, bem como preparar cidadaos para essa
participacdo, atendem os preceitos e recomendacfes da promoc¢do da saude. A
Vigilancia Sanitaria, assim como vérias atividades envolvidas, foi implementada
desde o inicio visando a difusdo de conceitos e praticas adequadas a seguranca
alimentar (SIMOES; MANUEL; GERMANO, 2004).

Todavia, para atingir o objetivo de mudanca comportamental com
programas de treinamento, é necessario ter em mente que a maioria das pessoas
que trabalham na manipulacdo dos alimentos possui baixa escolaridade,
dificuldade para ler e escrever e até mesmo em se expressar verbalmente
(GERMANO, 2002 apud SILVA, GERMANO, GERMANO, 2003).

3.4 — O Treinamento

O treinamento pode ser considerado um esforco palnejado, organizado,
especialmente projetado para auxiliar os individuos a desenvolverem suas
capacidades. A experiéncia da maioria das organizacdes tem apoiado a hipotese

de que é vantajoso planejar programas de treinamento (MINICUCCI, 1995).
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A importancia do treinamento é dar aos manipuladores, conhecimentos
tedrico-praticos necessarios para capacita-los e leva-los ao desenvolvimento de
habilidades e atividades do trabalho especifico na area de alimentos. A educacao
em servico ou o treinamento devem ser processos continuos e planejados, que
visam promover habilidades através de programas educativos, e prover a
sustentacdo de pessoal, qualificado, satisfeito e estavel, minimizando os custos
operacionais da empresa (GOES et. al., 2001).

A mao-de-obra operacional admitida em uma UPR, em geral, é desprovida
de qualquer treinamento na area de alimentacdo e nutricdo. Esporadicamente,
apresentam-se para trabalhar, alguns empregados que tiveram algum tipo de
experiéncia em uma UPR, onde adquiriram certo grau de habilidades especificas
(TEIXEIRA et. al., 2000).

Segundo Chiavenato (1976), o desenvolvimento profissional “visa ampliar,
desenvolver e aperfeicoar o homem para o seu crescimento profissional em
determinada carreira na empresa ou para que se torne mais eficiente e produtivo
no sue cargo” (TEIXEIRA et. al., 2000).

O treinamento e o desenvolvimento sdao a grande ferramenta de
transformagdo nas organizacdes, uma vez que a aprendizagem de novos
conceitos e suas aplicacdes, sdo fundamentais numa realidade de constante
evolucdo tecnologica, acompanhada por um mercado de trabalho globalizado e
competitivo. Uma organizacdo voltada para a melhoria continua, que busca
qualidade total, deve ter como meta treinar e desenvolver seu pessoal, no sentido
de gerar comprometimento da equipe de trabalho em todos os niveis (JORGE;
MACULEVICIUS, 2000). Ao invés de ser considerado como uma despesa a mais,
deve ser aceito como fator de racionalidade e economia para as organizagdes
(TEIXEIRA et. al., 2000).

Os empregados com longo tempo de servico também precisam de
treinamento. O treinamento capacita as pessoas ao desempenho das tarefas nos

seus atuais cargos. Algumas vezes, o0 empregado sente-se incapaz de
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desenvolver uma nova atribuicao; entretanto, prefere néo revelar esta deficiéncia
(TEIXEIRA et. al., 2000).

Os programas de treinamento nas UPRs tém que se adequarem as normas
atuais e para isso, deve ser dirigido diretamente para a aplicacdo pratica dos
conceitos fundamentais sobre higiene, técnica, temperatura e tempo,
desenvolvendo junto aos manipuladores de alimentos, os procedimentos corretos
para associar os métodos preventivos as técnicas dietéticas para a preparagao
dos alimentos constituintes do cardapio (SILVA JUNIOR, 1995).

Associando-se 0 treinamento com o0 uso de sanitizantes para
manipuladores em servicos, minimizam-se 0s riscos e assegura-se dentro dos
limites, a qualidade sanitaria dos alimentos produzidos (CARDOSO, 1999 apud
OLIVEIRA et. al., 2003).

E comum certa resisténcia ao treinamento. Isto talvez seja uma forma
inconsciente de demonstrar que ndo se precisa dele. O gerenciamento depara-se
frequentemente com esse tipo de resisténcia. Cabe-lhe, entdo, observar e
perceber a capacidade individual e sua interferéncia no todo, para verificar a
necessidade de propor mudancas, ou seja, melhoria do desempenho, a partir de
acOes voltadas para o treinamento e desenvolvimento do pessoal. O
acompanhamento sistematico das tarefas desenvolvidas sob determinadas
condi¢des constitui uma fonte de informacgfes para detectar as necessidades de
mudanca requeridas pela UPR (TEIXEIRA et. al., 2000).

Com base nas consideracdes apresentadas por Germano et. al. (2001), no
gue se refere ao treinamento e desenvolvimento de recursos humanos, podem-se
resumir algumas observacdes essenciais a esta atividade (SILVA; GERMANO;
GERMANO, 2003):

% Clareza na apresentacdo dos objetivos do treinamento;

 Perfil do profissional docente e conhecimento prévio do publico alvo;
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Aplicagéo de estratégias de ensino adequadas, com a finalidade de
facilitar a incorporacdo de novos conhecimentos, habilidades e
atitudes;

Emprego de linguagem adequada, de acordo com o perfil dos
discentes a fim de facilitar o entendimento;

Necessidade de criatividade por parte do docente, evitando o
emprego de metodologias repetitivas;

Utilizacdo de técnicas de reforco adequadas para manutencao dos
conceitos desenvolvidos;

Compromisso de apresentar ao grupo o0s resultados obtidos,
discutindo as possiveis falhas e buscando formas de
aperfeicoamento.

O treinamento, devidamente administrado, representa fator de motivagéo.

Evidencia-se que esta diretamente relacionado as vantagens decorrentes de sua

aplicagéo, tanto para o empregado como para a organizacao. Por meio dele sao

atingidos alguns resultados satisfatorios, dentre os quais (TEIXEIRA et. al., 2000):

Maior seguranca e higiene no trabalho;

Melhoria das técnicas, dos padrbes de execucao;

Maior confianga no desempenho do empregado, diminuindo as
acoes de supervisao;

Reducéo das taxas de absenteismo;

Reducao das taxas de rotatividade de mao-de-obra,

Melhoria da qualidade dos produtos e servicgos;

Reducéo da frequéncia de perdas e danos, desperdicios de géneros

e danos em equipamentos e utensilios.

3.5 - Acompanhamento e Controle

O nutricionista ou o responsavel técnico (RT), constituem um auténtico

agente de mudanca. Neste papel, deve estar permanentemente envolvido em
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transformacdes, utilizando mecanismos para aprimorar o seu préprio desempenho
aos que lhe sédo subordinados (TEIXEIRA et. al., 2000).

O acompanhamento do treinamento é realizado ao longo de todo o
processo. Tanto o acompanhamento, quanto o controle, durante e apds o
treinamento, sdo fundamentais para verificar se o que foi programado esta sendo
realizado. Posteriormente, avalia-se a sua eficacia e efetividade, verificando se os
objetivos foram alcancados, e se as mudancas desejadas foram estabelecidas
(TEIXEIRA et. al., 2000).

O treinamento pode tornar-se periodico (semestral, anual), devidamente
planejado, ou esporadico (contingencial), quando surge uma necessidade
premente. Algumas organiza¢des ja incluem, no seu planejamento global, as
atividades de treinamento, nas quais a UPR deve estar inserida. Porém, quando
iSsO ndo ocorre, cabe ao nutricionista ou ao RT propor um plano de acao para o
treinamento do pessoal da UPR (TEIXEIRA et. al., 2000). Além do RT prestar
informacdes aos funcionarios que manipulam alimentos, cabe também a cada
funcionario o senso de responsabilidade pelos atos que praticam (MALTAURO,
2004).
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4 - METODOLOGIA

O trabalho caracteriza-se como um estudo de caso em dois
supermercados, focalizando o treinamento dos funcionarios em UPRs

terceirizadas dentro desses supermercados.

Foram pesquisados dois estabelecimentos em Brasilia localizados no plano
piloto, destinados a producao diaria de pratos prontos, os quais séo dispostos e
servidos nos balcdes dos supermercados com a finalidade de o cliente levar a sua
casa uma comida fresca, ndo industrializada. Além da producdo para fins
comerciais, estas UPRs também sdo responsaveis pela alimentacdo diaria de
seus funcionérios e fornecedores. A amostra é de conveniéncia e conta com 5
funcionarios em cada unidade, ou seja, estdo inclusos no estudo 100% dos
funcionérios que trabalham em cada uma das UPR’s. Em cada uma das unidades,
as preparacdes sao diferentes, sendo mais requintadas as que sao servidas aos
clientes do supermercado. Das duas unidades pesquisadas, uma delas possui a

cozinha dos pratos prontos separada da cozinha do refeitorio.

Foram assinados dois termos de consentimento: um pela proprietaria da
empresa (APENDICE 1), autorizando a aplicac&o dos testes, além das fotos tiradas
durante a producdo e manipulacdo dos alimentos, e outro pelos préprios
funcionéarios (APENDICE 1l). Como via de regra, 0os termos assumiram a
responsabilidade de ndo fazer nenhum tipo de citacdo na pesquisa, tanto da

empresa, quanto dos funcionarios envolvidos.

Alguns dias antes da realizagdo do treinamento, foram aplicados dois

questionarios:

1. O primeiro procurou buscar um assunto de maior interesse por parte
dos funcionérios. Isto para verificar o interesse deles frente ao assunto que
seria abordado no treinamento (APENDICE II1).

2. O segundo foi dividido em dois, cada um contendo 10 questbes de

multipla escolha, os quais tinham como temas:
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e teste | - higiene ambiental (APENDICE V);
e teste |l - higiene pessoal e dos alimentos (APENDICE VI).

Os instrumentos para os testes foram estabelecidos a partir de detalhada
revisdo de literatura. Foram selecionados os que melhor se ajustaram a pesquisa.
A técnica utilizada foi a de juizes, e contou com a participacao de trés profissionais
da é&rea de Nutricdo (LAKATOS, MARCONI, 1991). Apds essa etapa, 0
questionario ainda foi submetido a validagdo seméantica com esses 3 profissionais,
ndo sendo possivel abordar com o mesmo nivel educacional dos funcionéarios. A
empresa nado exige o nivel de escolaridade, logo haviam funcionarios analfabetos

até o primeiro grau completo.

Check list foram aplicados antes e apo0s o treinamento para avaliar as
mudancas de higiene ambiental, pessoal e dos alimentos. O roteiro de observagéo
foi montado através da RDC 275/MS e conforme as necessidades das UPRs, mas
para ambas as unidade foram aplicados os mesmos. E as classificacdes das

unidades foram feitas conforme a Resolucéo.

Como critério de avaliacdo do aprendizado dos funcionérios, estipulou-se
um ponto para cada questdo acertada, além da média 7 (sete) para o minimo
aceitavel de um bom aprendizado. As médias das 2 unidades foram computadas
juntamente, pois os testes ndo foram identificados e nem separados por UPRs.
Estes testes puderam também avaliar o tema com maior dificuldade de
assimilagcdo, pois eram reaplicados ap6s o treinamento. Para isto, utilizou-se a

porcentagem de funcionarios que ficaram com notas acima da média.

Para a realizacdo do treinamento foi proposto 2 dias do més de julho de
2006. Alguns temas utilizados como paréametros de abordagem no treinamento
seguem as normas propostas pela RDC 216/MS e a RDC 275/MS e os
instrumentos foram: fotos tiradas com maquina digital, reveladas para demonstrar

0s proéprios erros de manipulacdo dos funcionarios durante a producao, album
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seriado, um tecido para vedar os olhos e tinta guache azul para a dindmica das

maos.

Para a avaliacdo do aprendizado quanto a higienizacdo das maos foi
aplicada a dindmica de lavagem das madaos. Para tal, foi solicitado que um
voluntario fosse a frente do grupo, e com os olhos vendados, fizesse a lavagem de
suas maos com sabonete anti-séptico. Entretanto, o referido sabonete era tinta
guache de cor azul, justamente para que ao final do procedimento, pudesse ser
feita uma melhor avaliagdo da lavagem das méos. Além disso, uma outra forma de
avaliacdo foi a apresentacdo de fotos ao término do treinamento, na qual os
funcionarios deviam apontar a presenca ou auséncia de erros na manipulacéo ou

armazenamento dos alimentos.

Ao final do treinamento, foi aplicado um questionario (APENDICE VII)
avaliando, com notas de 0 a 10, o material didatico, as dinamicas (lavagem das
maos com tinta guache e fotos), o treinamento no geral e o palestrante sobre a
facilidade de expressao e linguagem utilizada, além de um espac¢o com linhas em

branco para opiniées e observacoes.

Haviam 10 (dez) funcionarios participando da pesquisa, mas como nem
todos estiveram presentes no treinamento, ao final foram tabulados 7 testes e
questionarios. Por isso, em algumas contagens feitas em cima dos dados
coletados nos testes, foi utilizada a média aritmética com média 7,0 de nota a

adesdo ao treinamento.
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5—- RESULTADOS E DISCUSSOES

Vérios estudos mostram a importancia do treinamento dos manipuladores

na prevencao de contaminac¢éo dos alimentos.

Campbell e col. (1998) demonstraram através de uma revisdo de diversas
pesquisas, que houve resultado positivo apds o0 processo de treinamento na
maioria dos casos; de oito estudos avaliados, seis apresentaram mudancas
positivas (SILVA; GERMANO; GERMANO, 2003).

5.1 — O questionario

Os questionarios (APENDICE Ill) foram aplicados para obter quais o0s
assuntos que os funcionarios consideram como prioritarios. Isto para aplicar a um
futuro treinamento. Além de verificar o interesse deles, frente aos assuntos que
sdo obrigatorios num treinamento para a introducdo do MPB (Manual de Boas
praticas) numa UPR, conforme a RDC 216/MS. Foi possivel verificar, que a maior
preocupacdo dos trabalhadores diz respeito ao relacionamento interpessoal no
ambiente de trabalho, quando comparada aos assuntos que abordam higiene na
cozinha de producdo. Contudo, houve um funcionario que ao optar pelo tema
relacionamento entre pessoas, enfatizou que isto seria 0 mais importante, pois um
ambiente de trabalho em equipe era o suficiente para que todos pudessem

trabalhar de forma correta, inclusive na higienizacgéo.
Dos funcionérios que participaram deste questionario:

X 40% ou 4 funcionarios optaram por assunto sobre
relacionamento entre pessoas;

<> 20% ou 2 funcionarios por Doencas Sexualmente
Transmissiveis (DST);

<> 10% ou 1 funcionario por higiene do ambiente e seus

contaminantes alimentares;
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X 10% ou 1 funcionario por manipulacéo higiénica dos alimentos
e Boas praticas;

<> 10% ou 1 funciondrios por Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA'S);

7

<> 10% ou 1 funcionario por direitos e deveres dos empregados;

A higiene do ambiente e seus contaminantes alimentares, manipulacdo
higiénica e Boas praticas, além das doencas transmitidas por alimentos, séo
temas que a RDC 216/MS enfatiza como 0 minimo necessario para um curso de

capacitacao e desenvolvimento do MBP.

Como o treinamento seguiu também esta resolucdo, é possivel dizer que 3
funcionarios se interessaram por assuntos abordados no treinamento (marcados

acima de vermelho).
5.2— Roteiro de observacédo (Check list)

Os check list foram aplicados, mas nem sempre era possivel avaliar todos
os itens da unidade, pois ndo estavam ocorrendo naquele momento, como por
exemplo, a limpeza das embalagens antes de abrir. E para fazer a contagem das

conformidades, foi utilizada a regra de trés com o total de itens analisados.

A tabela 1 enumera as porcentagens em relacdo as conformidades

encontradas nas unidades:
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TABELA 1 — Porcentagem de conformidades das unidades:

UPR . Antes do Depois do
Horario _ )
treinamento treinamento
X Manha 83% 96%
Tarde 73% 96%
Manha 76% 96%
Y*
Tarde 80% 96%
Manha 64% 80%
Z*
Tarde 86% 94%

* Cozinhas distintas pertencentes a mesma UPR.

Os funcionarios, tanto do periodo da manha como o do periodo da tarde,
sdo os mesmos. O horario da manhd indica o periodo de pico, o qual os
funcionérios preparam as refeicbes e precisam de mais tempo e atencao,
principalmente, com as preparacfes quentes que sao levadas ao cozimento. E
apos estarem prontas ainda sdo distribuidas. No periodo da tarde, as preparacdes
jd encontram-se prontas, ha apenas algumas reposicbes e assim iniciam a
limpeza e organizacdo com mais facilidade e tempo. Por isso que o periodo da
tarde, o percentual de conformidades é maior que o periodo da manha. Além das
unidades ndo terem um funcionario especifico para a limpeza e lavagem dos

utensilios.

Com os dois check list aplicados como roteiro de observacao, pode-se notar
que antes do treinamento o periodo da tarde havia mais conformidades que o
periodo da manha nas unidades Y e Z, isto por conta do horéario da tarde ser mais
tranquilo (marcados de vermelho), mesmo quando ha o pré-preparo de algumas
preparacfes para o dia seguinte, mas isto ndo ocorre todos os dias. Apdés o
treinamento houve uma melhora significativa de conformidades em todas as
UPR’s. Nota-se que tanto o periodo da manh& como o da tarde, as conformidades
ficaram proximas em relacdo as suas porcentagens, indicando a preocupacéo dos

funcionarios com a limpeza e manipulacao dos alimentos, independente do horario



28

(marcados de verde). Apenas a unidade Z continuou apresentando uma pequena
diferenca entre os periodos de horario (marcados de azul).

A tabela 2 classifica as unidades conforme a porcentagem de
conformidades, segunda a RDC 275/MS.

TABELA 2 — Classificac&o das unidades em grupos de conformidades:

UPR . Antes do Depois do
Horario _ )
treinamento treinamento
X Manha 83% 96%
Tarde 73% 96%
Manha 76% 96%
Y*
Tarde 80% 96%
Manha 64% 80%
Z*
Tarde 86% 94%

* Cozinhas distintas pertencentes a mesma UPR.

A classificacdo foi feita por grupos de cor, adaptada para o check list
montado (APENDICE IV) para a contagem de conformidades:

e Grupo 1: 76 a 100%
e Grupo 2: 51 a 75%
e Grupo 3: 0a50%

De acordo com a lista de classificacdo aplicada, todas as UPRs apos o
treinamento ficaram enquadradas no grupo 1 (verde), ou seja, todas estdo dentro
das conformidades que a Lei e as Boas Préaticas de Fabricacdo preconizam.
Houveram mudancgas positivas de classificacdo apos o treinamento, nas unidades
X e Z . A primeira, apenas no periodo da tarde com uma diferenca de 23% e, a
segunda, no periodo da manha com 16%.
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A classificacao da unidade X como grupo 2, com 73% de conformidades, se
deve a ma higienizacdo pessoal e ambiental, enquanto na unidade Z com 64%, da
ma manipulacdo dos alimentos e higiene ambiental conforme a contagem dos
itens em separado.

No geral, comparando os itens de higiene pessoal, dos alimentos e
ambiental em separado, a maioria das UPRs antes do treinamento tiveram maior
namero de inconformidades em higiene ambiental, principalmente na utilizacdo de
produtos de limpeza, onde a maioria utilizava o sabdo em pé, na limpeza das
coifas, saboneteira e porta-papel toalha. Apds o treinamento, ficaram iguais em
proporcdo de porcentagem tanto em higiene ambiental, como dos alimentos. Os
erros mais freqiente eram na limpeza dos ralos e caneletas e na retirada de
amostras.

O controle do sabdo em po foi dificil, pois o supermercado trabalha com
guebras, ou seja, produtos abertos ou descartados por algum motivo, era
repassado para o refeitorio. Logo, havia uma grande quantidade de sabao em pé
nas unidades, o que dificultava a utilizacdo de produtos corretos para a limpeza e
desinfec¢do. Outro item de dificil analise foi do pré-preparo na dessalga de carne,
pois as unidades ndo tém refrigerador com um bom tamanho para condicionar as
carnes ou porque ndo havia geladeira e apenas freezer, o que poderia congelar as

carnes para o proximo dia.

5.3 - Avaliacgéo das préaticas utilizadas no

treinamentos

Para avaliacdo do aprendizado, dois testes foram aplicados: o primeiro
sobre higiene ambiental, e o segundo sobre higiene pessoal e dos alimentos. Para

tais, e conforme citado na metodologia, utilizou-se como média a nota 7,0.

Ao avaliar os testes, verificou-se que as médias foram:
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TABELA 3 — Média do pré-teste das 2 unidades quanto a higiene ambiental,

higiene pessoal e dos alimentos:

Pré-Teste
Teste | (higiene ambiental) 6,9
Teste Il (higiene pessoal e dos 78
alimentos)

Foi possivel concluir que, antes do treinamento, o aprendizado dos
funcionarios sobre higiene ambiental era baixo, porém, sobre higiene pessoal e
dos alimentos estava acima da média. Pode-se associar isto as supervisdes
constantes do nutricionista responsavel pelas unidades. Além disso, cada unidade
possui um livro ata, no qual o profissional de nutricdo escreve as nao
conformidades da cozinha no momento da visita, com o0 objetivo de corrigi-las
posteriormente. Como todos os funcionarios da empresa tém acesso a este livro,
isso ajuda na aprendizagem e assimilagdo dos funcionarios. Pois sdo feitas
reunides mensais sobre o que ocorreu em cada unidade naquele més e o que

pode-se corrigir para melhorar.

TABELA 4 — Média do poOs-teste das 2 unidades quanto a higiene ambiental,

higiene pessoal e dos alimentos:

Pbs-Teste
Teste | (higiene ambiental) 7,7
Teste Il (higiene pessoal e dos 87
alimentos)

Conforme mostra na tabela 3, ap6s o treinamento, as notas aumentaram
demonstrando que realmente houve um aprendizado em ambos o0s assuntos.
Comparando as notas é possivel verificar que o tema abordado no teste | teve
maior dificuldade no aprendizado que no teste Il, até mesmo pela diferenca de

notas entre eles.
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Para finalizar com os testes, como instrumento de coleta de dados, a
guantidade de funcionarios que ficaram acima da média 7, em porcentagem, ou
seja, que conseguiram ficar acima da média de adesédo ao treinamento serdo

mostradas na tabela 4:

TABELA 5 — Porcentagem de funcionarios que ficaram acima da média 7:

Pré-teste (de 10 Pés-teste (de 7
funcionérios funcionarios
participantes) participantes)

Teste | (higiene
_ 6 (60%) 5 (71%)
ambiental)
Teste Il (higiene pessoal
_ 8 (80%) 7 (100%)
e dos alimentos)

No pré-teste houve 100% de participacéo, contra 70% no poés-teste.

A tabela acima enfatiza o0 que ja havia sido observado anteriormente, uma
maior assimilagdo dos temas apdés o treinamento. As questdes com maior nimero

de erros contando com o pré e o pos-teste foram:

RS

X2 Teste I: questao 4

A questdo 4 abordava sobre a limpeza das luminérias, interruptores e
tomadas de energia, que devem ser limpas mensalmente. A periodicidade da
limpeza de alguns itens da higiene ambiental foram estipulados de acordo com as

necessidades de cada unidade para qual foi elaborado o trabalho.

O/

X2 Teste Il: questdes 5 e 8

A questdo 5 abordava sobre a funcdo do avental em uma cozinha. Ao
responderem, ficavam em dudvida entre: proteger a nossa roupa de sujeiras ou

proteger os alimentos de sujeiras e de possiveis acidentes.
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A guestdo 8 teve um numero maior de erros devido as respostas A, Be C
estarem corretas. Logo, é possivel notar que questdes com alternativas como,
todas as alternativas acima estdo corretas ou todas as alternativas anteriores
estdo incorretas, induzem ao erro e podem prejudicar na contagem e nha
verificacdo do aprendizado do individuo. Além do nivel de escolaridade dos

funcionarios serem diferentes, isto denota também uma falha na informacéao.
5.4 — Questionario dos materiais e métodos

Analisando-se as notas pertinentes aos materiais e métodos utilizados no

treinamento, as médias foram:

<> Para o material utilizado: 9,3.

X Para as dinamicas em grupo: 9, 4.

X Para o treinamento no geral: 8,8.

<> E para o palestrante na linguagem utilizada e facilidade de

expressao: 9,3.

Com a dindmica das maos pode-se perceber que algumas regides
especificas ndo foram limpas de forma adequada, como por exemplo, entre 0s
dedos e na parte de cima da palma das maos, enfatizando a atencdo que deve ser
dada a higiene pessoal quanto ao preparo dos alimentos. Este tipo de dinamica foi
uma forma de demonstrar como as pessoas fazem a lavagem das maos de forma

inadequada, ndo alcancando todas as areas.

A dindmica das fotos foi uma forma de demonstrar os proprios erros na
cozinha, assim como interagir os funcionarios. As dinamicas de grupo ajudam na
assimilagéo, principalmente para aqueles funcionarios analfabetos, que assimilam

através da escuta e da pratica.

Com estas médias, nota-se que foi valido para os funcionarios o

treinamento e que os materiais e métodos utilizados foram interessantes.
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6 — CONCLUSAO

Sendo a seguranca alimentar um direito de todos, a higienizacdo do
ambiente, bem como a manipulacdo dos alimentos, serdo fatores de extrema

importancia para o bem estar da populacao.

Com o estudo, pdde-se verificar a relevancia do treinamento nas empresas
como forma de educacdo, capacitacdo e motivacdo dos funcionéarios frente a
seguranca alimentar. Vale ressaltar, que o treinamento devera ser dinamico,

objetivando a assimilacdo e a compreenséo por parte dos funcionarios.

Dentre outros fatores, o acompanhamento, assim como a periodicidade do
treinamento, terdo papel fundamental para o alcance dos objetivos da empresa.
Isto porque logo apds o seu término, sera possivel verificar a conscientizacéo, o
comprometimento e o empenho dos empregados no ambiente de trabalho. Para
isso é necessario apoio dos funcionarios, e sobretudo fiscalizacdo constante do

fluxo de operacdes, desde o armazenamento a distribuicao.

Na avaliacdo feita, a higiene ambiental foi um dos itens mais dificeis de
controle, tanto na préatica, como na assimilacao. A falta de funcionarios especificos

para este fim explica o porqué desta dificuldade.

A implementacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs) e
a elaboracdo do Manual de Boas Préticas na empresa, serdo pontos importantes
para se obter uma alimentacdo segura, assim como treinar seus funcionarios
guanto aos procedimentos, fazendo-se avaliacdes de desempenho da equipe,
com registros comprobatorios para confirmar que os procedimentos estdo sendo

aplicados de maneira correta.

E dificil mudar o sistema de trabalho, mas é uma batalha que o profissional
responsavel deve realizar mesmo com dificuldades. O profissional deve estar
constantemente se atualizando e ampliando seus conhecimentos técnicos/

cientificos; desta forma, ele estara apto a dar suporte aos seus subordinados.
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APENDICE | — Termo de consentimento a proprietaria da

empresa

TERMO DE CONSENTIMENTO

Eu, )

funcionario da Unidade de producao de refeicdes pesquisada, aceito de bom grado

a pesquisa feita pela nutricionista Andréia Paysan de Jesus — CRN1: 2759, com o
intuito de obter dado e subsidios para a pesquisa cientifica em Monografia de
conclusédo de curso da Especializacdo em Gastronomia e Seguranca Alimentar do
Centro de Exceléncia em Turismo da Universidade de Brasilia, a qual tem como
tema: O Impacto do treinamento de higiene ambiental, pessoal e dos alimentos na
percepcédo dos treinados de Unidades de producéo de refeicbes em Brasilia, DF. O
objetivo da pesquisa é verificar o impacto do treinamento com todos os funcionarios
da Unidade de Producédo e Refeicdo (UPR) pesquisada. Ao término da coleta de
dados eu me responsabilizarei em divulgar os resultados para a unidade e para os
funcionarios e propor estratégias para melhorar na manipulacdo e higienizacao

ambiental, pessoal e dos alimentos.

Observacdes:

e O nome dos funcionarios e dos estabelecimentos pesquisados ndo sera
citado no decorrer do trabalho, assim como nao serao retiradas fotos que

os identifique;

Brasilia, de Julho de 2006.

Andréia Paysan de Jesus
Nutricionista

CRN — 2759/DF

Telefone para contato: 8151-9110
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APENDICE Il - Termo de consentimento aos funciondarios

TERMO DE CONSENTIMENTO

Eu,

proprietaria da empresa terceirizada que presta servicos aos supermercados com
Unidades de producdo de refeicBes, aceito de bom grado a pesquisa feita pela
nutricionista Andréia Paysan de Jesus — CRN1: 2759, com o intuito de obter dado e
subsidios para a pesquisa cientifica em Monografia de conclusdo de curso da
Especializagdo em Gastronomia e Seguranca Alimentar do Centro de Exceléncia
em Turismo da Universidade de Brasilia, a qual tem como tema: O Impacto do
treinamento de higiene ambiental, pessoal e dos alimentos na percepcdo dos
treinados de Unidades de producdo de refeicdes em Brasilia, DF. O objetivo da
pesquisa € verificar o impacto do treinamento com todos os funcionarios da Unidade
de Producéo e Refeicdo (UPR) pesquisada. Ao término da coleta de dados eu me
responsabilizarei em divulgar os resultados para a unidade e para os funcionarios e
propor estratégias para melhorar na manipulacéo e higienizacdo ambiental, pessoal
e dos alimentos.

Observacdes:

e O nome dos funcionarios e dos estabelecimentos pesquisados ndo sera
citado no decorrer do trabalho, assim como nao serao retiradas fotos que

os identifique;

Brasilia,  de Julho de 2006.
Andréia Paysan de Jesus
Nutricionista
CRN — 2759/DF
Telefone para contato: 8151-9110
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APENDICE IlIl — Assunto de interesse dos funcionarios

ASSUNTOS A SEREM ABORDADOS

DOS TREINAMENTOS RELACIONADOS ABAIXO, QUAL DELES VOCE
TERIA A CURIOSIDADE, QUE FOSSE ABORDADO PELA EMPRESA?
ESCOLHA UMA DAS SEGUINTES OPCOES:

( ) SOBRE A IMPORTANCIA DA HIGIENE DO AMBIENTE E SEUS
CONTAMINANTES ALIMENTARES;

( ) MANIPULACAO HIGIENICA DOS ALIMENTOS E BOAS PRATICAS;
( ) DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS;

( ) RELACIONAMENTO ENTRE PESSOAS;

( ) ACIDENTES DE TRABALHO;

( ) DIREITOS E DEVERES DOS EMPREGADOS;

( ) DOENCAS SEXUALMENTE TRANSMISSIVEIS;

() OUTROS. QUAL ASSUNTO?




APENDICE Ill — Check list de observacéao

Higiene pessoal

ltem Conforme Nao Conforme

Auséncia de barba e
bigode

Maos limpam

Unhas cortadas

Uniformes Limpos

Cabelo protegido
(protecao de cabelo)

Higiene Ambiental

Item Conforme Nao Conforme

Saboneteira e porta
papel-toalha limpos

Cestos de lixo com sacos
e tampados

Uso de produtos para
limpeza e desinfeccéo

Bancada de preparo
(limpa e conservada)

Equipamentos limpos e
conservados

Coifas/ exaustores de
succao (limpos e
desobstruidos)

Ralos e caneletas limpas

Armario — material de
preparo limpo/arrumado

Armario — Utensilios de
distribuicéo
limpo/arrumado

Balc&o térmico limpo

Refeitorio limpo e
arrumado

Higiene dos alimentos

Item Conforme Nao Conforme

Selecao dos hortifrutis

Pré-lavagem dos
hortifrutis

Sanitizacao dos hortifrutis

Acondicionamento correto
de vegetais

Acondicionamento de pré-
processados
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Acondicionamento de
ovoS

Lavagem de embalagens
antes de abrir

Troca de embalagem
apos a violacao

Uso de etiqueta apés a
substituicdo

Acondicionamento de
carnes

Degelo de carnes

Dessalga de carnes

Acondicionamento de
lacticinios

Auséncia de produtos fora
do prazo de validade

Auséncia de produtos
deteriorados

Amostras

Nao experimentar os
alimentos com as maos

Nao comer durante a
manipulacdo do alimento

N&ao enxugar 0 suor com
as maos

Nao falar sobre os
alimentos

Na&o utilizar utensilios e
eguipamentos sujos

Nao manusear alimentos
com lesbes
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APENDICE V - Pré-teste e poOs-teste aplicado sobre

higiene ambiental

TESTE | — HIGIENE AMBIENTAL

ASSINALE A OPCAO CORRETA:

1. OS PISOS, RODAPES (CANTOS DAS PAREDES) E OS RALOS DEVEM
SER LAVADOS PARA EVITAR A PRESENCA E MULTIPLICACAO DE
BACTERIAS DE QUANTO EM QUANTO TEMPO?

A. DIARIAMENTE

B. SEMANALMENTE
C. QUINZENALMENTE
D. MENSALMENTE

2. OS UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS, BANCADAS E SUPERFICIES DE
MANIPULACAO DEVEM SER LIMPAS DE QUANTO EM QUANTO
TEMPO?

A. DIARIAMENTE OU DE ACORDO COM O USO
B. SEMANALMENTE

C. QUINZENALMENTE

D. MENSALMENTE

3. AS PAREDES, PORTAS, PRATELEIRAS (ARMARIOS), COIFA, DEVEM
SER LIMPAS DE QUANTO EM QUANTO TEMPO?
A. DIARIAMENTE
B. SEMANALMENTE
C. QUINZENALMENTE
D. MENSALMENTE

4. A LIMPEZA DAS LUMINARIAS, INTERRUPTORES E TOMADAS DE
ENERGIA DEVEM SER LIMPAS DE QUANTO EM QUANTO TEMPO?
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A. DIARIAMENTE

B. SEMANALMENTE
C. QUINZENALMENTE
D. MENSALMENTE

. AS CESTAS DE LIXO DEVEM SER LAVADAS POR DENTRO E POR

FORA, DE QUANTO EM QUANTO TEMPO?
A. DIARIAMENTE

B. SEMANALMENTE

C. QUINZENALMENTE

D. MENSALMENTE

. COM QUAL DESSES PRODUTOS VOCE DEVE LIMPAR AS BANCADAS
E O BALCAO TERMICO? FAZENDO PRIMEIRAMENTE A LIMPEZA E
DEPOIS A DESINFECCAO:

A. SOLUCAO DE SABAO EM PO E DEPOIS AGUA.

B. DETERGENTE E DEPOIS O ALCOOL 70%.

C. AGUA SANITARIA E DEPOIS O ALCOOL 70%.

D. ALCOOL 70% E DEPOIS O DETERGENTE.

. NA ORDEM CORRETA DE USO, O PISO DA UNIDADE DEVE SER

LIMPO COM QUAL PRODUTO E UTENSILIO DE LIMPEZA:

A. VASSOURA, PA, AGUA E POR ULTIMO O RODO.

B. AGUA, DETERGENTE E RODO.

C. AGUA, DETERGENTE, SOLUCAO DE CLORO (AGUA + AGUA
SANITARIA) E RODO.

D. VASSOURA, PA, SOLUCAO DE CLORO, RODO E PANO.

. QUAL E A DILUICAO (MISTURA) CORRETA PARA FAZER A SOLUCAO
DE CLORO?
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A. 1 COLHER DE SOPA RASA (=10ml) DE AGUA SANITARIA PARA

CADA LITRO DE AGUA.
AGUA SANITARIA PURA.

C. AGUA E AGUA SANITARIA DEVEM ESTAR EM QUANTIDADES

IGUAIS.
NENHUMA DAS ALTERNATIVAS ACIMA.

9. QUAL E A DILUICAO (MISTURA) CORRETA PARA FAZER A SOLUCAO
DE ALCOOL 70%?

A.
B.

COLOCAR A QUANTIDADE IGUAL DE AGUA E ALCOOL.
250 ml DE AGUA PARA 750 ml DE ALCOOL.

C. 1 COLHER DE SOPA DE ALCOOL PARA 1 LITRO DE AGUA.
D. NAO PRECISA SER EXATAMENTE O ALCOOL 70%.

10.MANTER O AMBIENTE DE TRABALHO LIMPO E IMPORTANTE, POIS:

A.

OS FUNCIONARIOS DO SUPERMERCADO SAO ATRAIDOS PELO
QUE VEEM.

EVITA ACIDENTES.

EVITA CONTAMINACAO DE ALIMENTOS.

NENHUMA DAS ALTERNATIVAS ACIMA ESTA CORRETA.
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APENDICE VI - Pré-teste e poOs-teste aplicado sobre

higiene pessoal e dos alimentos

TESTE Il - HIGIENE PESSOAL E DOS ALIMENTOS

ASSINALE A OPCAO CORRETA:

1. ANTES DE SERVIR A COMIDA, VOCE PODE EXPERIMENTA-LA DA

SEGUINTE FORMA:

A) COLOCAR UM POUQUINHO DA COMIDA NA MAO E LEVAR ATE A
BOCA.

B) EXPERIMENTAR COM UMA COLHER A PARTE E LOGO APOS
COLOCA-LA PARA LAVAR.

C) EXPERIMENTAR COM A PROPRIA COLHER, A QUAL ESTA
MEXENDO A COMIDA, E DEVOLVE-LA PARA A PANELA.

D) PEGAR COM A MAO NO ALIMENTO, LEVAR ATE A BOCA E LAVAR
AS MAOS DEPOIS.

2. A ESCOVACAO DOS DENTES DEVE OCORRER:
A) 1 VEZ POR DIA.
B) APOS QUALQUER REFEICAO.
C) APOS QUALQUER REFEICAO, ATE MESMO NO AMBIENTE DE
TRABALHO.
D) NENHUMA DAS ALTERNATIVAS ANTERIORES ESTA CORRETA.

3. QUANDO O TALHER DE UM FUNCIONARIO DO SUPERMERCADO OU
ATE MESMO O NOSSO CAI NO CHAO, VOCE:
A) PASSA UM PANO COM ALCOOL 70% E DEVOLVE A MESA.
B) RECOLHE E LEVA PARA A AREA DE LAVAGEM.
C) PASSA UM PANO MOLHADO E COLOCA JUNTO COM OS OUTROS
TALHERES SEM QUE ALGUEM NOTE.
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D) PEGO BEM RAPIDINHO E COLOCA NA MESA DENOVO, JA QUE
NAO DEU TEMPO DE FICAR CONTAMINADO.

. PARA QUE SERVE A MASCARA?

A) PARA TAMPAR A BARBA NO DIA EM QUE ESQUECEMOS DE
FAZER.

B) PARA EVITAR QUE AS PESSOAS SINTAM MAU-HALITO QUANDO
NAO ESCOVAMOS OS DENTES.

C) PARA PROTEGER OS ALIMENTOS DE MICROBIOS PRESENTES NA
SALIVA E QUE PODEM IR PARA OS ALIMENTOS OU UTENSILIOS
ENQUANTO CONVERSAMOS.

D) PARA ESCONDERMOS NOSSOS ROSTOS.

. PARA QUE SERVE O AVENTAL?

A) PARA PROTEGER A NOSSA ROUPA DE SUJEIRAS.

B) PARA PROTEGER OS ALIMENTOS DE SUJEIRAS E PARA NOS
PROTEGER DE POSSIVEIS ACIDENTES.

C) PARA LIMPAR E ENXUGAR AS MAOS.

D) PARA FICARMOS TODOS IGUAIS.

. PARA QUE SERVE A TOUCA?

A) EVITAR QUE CAIA CABELO NOS ALIMENTOS E CONTAMINE-OS
COM MICROBIOS.

B) ESCONDER AS CASPAS.

C) DISFARCAR O CABELO SUJO OU SEM PENTEAR.

D) SERVE PARA FICARMOS TODOS IGUAIS.

. AO DESSALGAR AS CARNES DE FEIJOADA NO DIA ANTERIOR AO

COZIMENTO, COMO ESTA PANELA DEVE FICAR DE UM DIA PARA O
OUTRO:
A) EM CIMA DO FOGAO.
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B) NAO SE DEVE DESSALGAR AS CARNES.
C) NA REFRIGERACAO.
D) NENHUMA DAS RESPOSTAS ANTERIORES.

AS TABUAS DE CARNE E HORTIFRUTI DEVEM SER SEMPRE LIMPAS
QUANDO:

A) FOREM USADAS.

B) APOS A TROCA DE TIPO DE ALIMENTO.

C) QUANDO ESTIVEREM ENCARDIDAS DEIXAR DE MOLHO NA
SOLUCAO DE CLORO.

D) TODAS AS ALTERNATIVAS ACIMA ESTAO CORRETAS.

A LIMPEZA DE HORTALICAS DEVE SER FEITA DA SEGUINTE FORMA:
A) LAVAR APENAS NA AGUA CORRENTE.

B) DEIXAR DE MOLHO NA AGUA.

C) LAVAR UMA POR UMA NA AGUA CORRENTE E DEIXAR DE MOLHO
NA SOLUCAO DE CLORO POR 15 MINUTOS.

D) LAVAR UMA POR UMA NA AGUA CORRENTE E DEIXAR DE MOLHO
NA SOLUCAO DE CLORO POR 5 MINUTOS.

NOS SABEMOS QUE DEVEMOS LAVAR, DESINFETAR, ENXAGUAR E
SECAR AS MAOS COM PAPEL TOALHA. EM QUAIS DESSAS
SITUACOES VOCE SERIA OBRIGADO A FAZER ESTA OPERACAO?

A) APOS TOSSIR, ESPIRRAR OU ASSOAR O NARIZ.

B) APOS TOCAR EM ALIMENTOS CRUS OU NAO HIGIENIZADOS.

C) AO RETOMAR O SERVICO APOS UMA INTERRUPCAO.

D) TODAS AS ALTERNATIVAS ANTERIORES ESTAO CORRETAS.
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APENDICE VII — Avaliagdo do treinamento

O TREINAMENTO QUE FOI REALIZADO NA UNIDADE

DE A SUA NOTA DE 0 A 10, PARA OS ASSUNTOS ABORDADOS ABAIXO:

MATERIAL UTILIZADO NO TREINAMENTO:
A DINAMICA DA LAVAGEM DAS MAOS:

DO TREINAMENTO NO GERAL:

DO PALESTRANTE (LINGUAGEM UTILIZADA E A FACILIDADE DE
EXPRESSAO):

SE QUISER, DEIXE SUA OPINIAO OU ALGUMA OBSERVACAO SOBRE O
TREINAMENTO ESCREVA ABAIXO:

Obrigada pela atencéo,
Andréia Paysan
Nutricionista

CRN — 2759/DF



