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RESUMO

O trabalho teve por objetivo capacitar os funcionarios de uma cozinha piloto
com servigo de pizzaria na cidade de Uberaba—MG, visando a melhoria nas
condic¢des higienicossanitdrias do produto final. Houve a participagdo de 100%
dos funciondrios, que se mostraram atentos ao contetido, demonstraram inte-
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resse e foram associando as BPF com o
ambiente em que trabalham. A partir da
aplicacgdo dos questiondrios observou-
-se que no médulo 1: Contaminantes
Alimentares e Doencas Transmitidas
por Alimentos, apenas 01 funciondrio
teve duvida sobre o significado de
contaminagdo. Referente ao mddulo
2: Higiene do Ambiente e Instalacio
Fisica, apenas 03 funciondrios obti-
veram acertos maiores que 70%, sendo
observado que a maioria teve dividas
quanto ao significado de higienizacao
e quais itens devem ser higienizados
diariamente. Apenas 02 funciondrios
acertaram 100% dos exercicios refe-
rentes ao médulo 3: Higiene Pessoal
e Habitos Comportamentais, os demais
obtiveram 95% de acertos e ficaram
com didvida se a higienizacio das maos
ap6s o término da producdo interfere na
contaminag¢do do alimento. Observou-
-se que houve total aprendizado em
relacdo ao médulo 4: Cuidados no
Preparo de Alimentos. Analisando as
questdes referentes ao médulo 5 (Cui-
dados no Pés-preparo e Distribui¢do
de Alimentos), observou-se que todos
os funciondrios tiveram dudvidas refe-
rentes ao periodo de tempo seguro para
consumo de alimentos quentes apds o
preparo, acertando 80% das questoes.
Conclui-se ser primordial a constante
capacitacdo de BPF com os manipu-
ladores de alimentos, possibilitando
0 acesso a conhecimentos tedrico-
-préticos necessdrios para capacita-
-los e leva-los ao desenvolvimento
de habilidades e atitudes de trabalho
especificas na drea de alimentos, a fim
de garantir a qualidade higienicossani-
taria do produto final.

Palavras-Chave: Capacitagdo.
Higiene. Seguranca dos alimentos.

ABSTRACT

The study aimed to empower em-
ployees with a kitchen pilot service
pizzeria in the city of Uberaba- MG,
to improve hygiene and sanitary con-
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ditions in the final product. There was
a 100% interest of the employees that
were aware of the content, demonstra-
ted interest and GMP were associated
with the environment in which they
work. From the questionnaires it was
observed that in Module 1: Contami-
nants Food and Foodborne Diseases,
only one employee had doubts about
the significance of contamination. Re-
ferring to Module 2: Environmental
Hygiene and Physical Installation,
only three employees had hit more
than 70%, being observed that the
majority had doubts as to the meaning
of cleaning and which items should be
cleaned daily. Only two officials agre-
ed on 100% of the exercises for the
Module 3: Personal Hygiene Habits
and Behavior, the others had 95%
accuracy and were in doubt whether
the hand hygiene after the production
interferes with the contamination of
food. It was observed that there was
a complete learning in relation to
Module 4: Care in Food Preparation.
Examining issues related to Module
5 (Care in the Post-preparation and
Food Distribution), it was observed
that all employees had doubts about
the time safe for consumption of hot
food after preparation, hitting 80% of
the questions. It is concluded that the
primary ongoing training of GMP to
food handlers providing access to the-
oretical and practical knowledge ne-
eded to empower them and lead them
to develop skills and attitudes specific
job in the food industry to ensure the
sanitary quality of the final product.

Keywords: Training. Hygiene. Food
safety.

INTRODUGAO

s Boas Praticas de Fabri-
cacdo (BPF) sdo nor-
mas obrigatdrias que
estabelecem e padronizam

procedimentos e conceitos de boa
qualidade para produtos, processos
e servicos, visando atender aos
padrdes minimos estabelecidos por
orgdos reguladores governamentais
nacionais e internacionais, com a fi-
nalidade de garantir a qualidade dos
produtos e prevenir riscos a saude
do consumidor (PEREIRA FILHO;
BARROCO, 2004; TAVOLARO et
al., 2006).

O controle de qualidade dos
alimentos requer o monitoramen-
to de todo o processo produtivo,
desde a selecdo da matéria prima
até seu consumo (NASCIMENTO;
BARBOSA, 2007). Uma simples
falha durante a produgdo pode ser um
grande problema, podendo levar ao
surgimento de Doencgas Transmitidas
por Alimentos - DTA (FARCHE et
al., 2007).

A capacitagdo de funciondrios
para a manipulacdo de alimentos
¢ fundamental para o controle de
micro-organismos indesejaveis nas
matérias-primas utilizadas na dieta
humana, pois os manipuladores de
alimentos sdo considerados impor-
tante veiculo transmissor de micro-
-organismos que podem contaminar
os alimentos (TAVOLARO et al.,
2006; SCHWARTZMAN, 2009).

A importincia da capacitacdo
em BPF ¢ fornecer aos manipula-
dores de alimentos conhecimentos
tedrico-praticos necessdrios para
aperfeicod-los e leva-los ao desen-
volvimento de habilidades e atitudes
de trabalho especificas para a drea de
alimentos (FREITAS et al., 2007).

O trabalho teve por objetivo
capacitar os funciondrios de uma
cozinha piloto com servi¢o de pi-
zzaria na cidade de Uberaba—MG,
visando a melhoria nas condigdes
higienicossanitdrio do produto final.
Realizou-se um treinamento de BPF
com os manipuladores de alimentos,
enfatizando a Seguranca Alimentar
e Nutricional do alimento que ¢é
produzido.
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MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado
em uma cozinha piloto que produz
pizzas e as distribui para uma rede
de pizzarias na cidade de Uberaba
- MG. A empresa compreende uma
unidade produtora de pizzas (cozinha
piloto) e mais sete unidades onde sao
distribuidas as pizzas (pizzarias). A
cozinha piloto possui um total de 08
funciondrios e a produgdo das pizzas
ocorrem 7 dias da semana no periodo
da tarde, de segunda a sdbado e pela
manha aos domingos.

Realizou-se a orientagdo das BPF
aos manipuladores, com énfase na
Seguranca Alimentar e Nutricional
do alimento que serd produzido,
através de capacitacdo e obser-
vacdes verbais, de acordo com a
Portaria CVS-6/99, RDC 216/02 e
275/04.

Para fins didaticos, o contetudo foi
dividido em 5 moddulos, sendo eles:
Médulo 1: Contaminantes Alimentares e

Doencas Transmitidas por Alimentos;
Mdulo 2: Higiene do Ambiente e Insta-

lagao Fisica;

Mdulo 3: Higiene Pessoal e Habitos

Comportamentais;

Médulo 4: Cuidados no Preparo de

Alimentos; e
Médulo 5: Cuidados no Pds-preparo e

Distribuicao de Alimentos.

De acordo com a disponibilidade
de horario dos funcionarios, o curso
foi realizado em dois dias. No pri-
meiro dia foi dado o médulo 1 e 2
e no segundo dia os médulos 3, 4 e
5. Ap6s o término de cada mdédulo,
foram aplicados questiondrios para
avaliar a aprendizagem dos mani-
puladores.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Durante o curso os funcionarios
mostraram-se atentos ao conteudo,
demonstraram interesse e foram as-
sociando as BPF com o ambiente em
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que trabalham. Ap6s o término de cada
mobdulo foram aplicados questiondrios
referentes a matéria exposta. Com
relagdo ao médulo 1: Contaminantes
Alimentares e Doencas Transmitidas
por Alimentos, apenas 01 funciondrio

Figura 1 - Namero de funciondrios e a classificagdo obtida em cada
questdo sobre 0 Mddulo 1: “Contaminantes Alimentares e Doengas

Transmitidas por Alimentos”.

teve ddvida sobre o significado de
contaminacdo (Figura 1).

De acordo com a Figura 2, referente
ao maédulo 2: Higiene do Ambiente e
Instalacdo Fisica, apenas 03 funcio-
ndrios obtiveram acertos maiores

que 70%, demonstrando dudvidas
quanto ao significado de higienizacio
e quais itens devem ser higienizados
diariamente.

Apenas 02 funciondrios acerta-
ram 100% dos exercicios referen-

Figura 2 - Namero de funciondrios e a classificagdo obtida por questdo
referente a0 Mddulo 2: “Manutengdo das Condigdes Ambientais”.
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tes ao médulo 3: Higiene Pessoal
e Habitos Comportamentais; os
demais obtiveram 95% de acertos
(Figura 3) e ficaram com ddvida se
a higienizacdo das maos apds o
término da produgdo interfere na
contaminagdo do alimento.

Na Figura 4, observa-se que
houve total aprendizado em relagdo
ao modulo 4, Cuidados durante o
Preparo dos Alimentos.

Analisando as questdes refe-
rentes ao médulo 5: Cuidados no
Pé6s-preparo e Distribuicdo dos
Alimentos, observou-se que todos
os funciondrios tiveram ddvidas re-
ferentes ao periodo de tempo seguro
para consumo de alimentos quentes
apés o preparo, acertando 80% das
questdes como mostra a figura 5.

As davidas dos funciondrios
existentes em relagdo ao treina-
mento e as BPF foram esclareci-
das, junto com a correcao dos ques-
tiondrios, para total entendimento
dos manipuladores de alimentos. Os
funciondrios relataram que muitas
das respostas assinaladas incorre-
tamente foram devido a desatengdo
enquanto respondiam as questoes.

Ap0s o treinamento, os manipula-
dores demonstraram ter aprendido as
BPF e colocaram-nas em pratica sem-
pre que possivel e que recordavam do
que haviam visto durante a capacitacao.

Um programa de capacitacdao
em BPF de alimentos deve ser
planejado antes de ser desenvolvi-
do. Deve ter como objetivo educar e
dar capacidade de discernimento ao
empregado, além de ser continuo e
sistemdtico. Deve ser ministrado de
forma agraddvel e dindmica, para
evitar o desinteresse e 0 cansago
durante a atividade, entretanto, fa-
zendo com que o manipulador de
alimentos entenda o motivo de tra-
balhar de forma correta. Na maioria
das vezes, apés um programa de
capacitagdo em BPF de alimentos,
o manipulador de alimentos € capaz
de reproduzir toda a teoria, mas na

prética, seu trabalho continua inade-
quado (ABREU et al., 2003).

Segundo Dutra & Alves (2012),
os conhecimentos sobre higiene
dos manipuladores de alimentos,
em alguns itens, ndo coincide com
o preconizado pela legislacdo e
notou-se que os individuos com
pouca experiéncia na drea e menor
nimero de capacitacdes recebidas
foram os que apresentaram maiores
deficiéncias nos conhecimentos hi-
gienicossanitarios.

O conhecimento de boas préticas
dos manipuladores é muito superfi-
cial e ndo atende as exigéncias da
fun¢do. Os manipuladores deveriam
ser submetidos a capacitagcdo perio-
dica, pois hd um grande fluxo de pes-
soas a serrem atendidas e qualquer
falha de manipulacdo pode levar a
um surto de toxinfeccdo alimentar
(GUEDES et al., 2012).

CONCLUSAO

Conclui-se ser primordial o
constante treinamento de BPF com
os manipuladores de alimentos,
possibilitando o acesso a conheci-
mentos tedrico-praticos necessa-
rios para capacitéd-los e levé-los ao
desenvolvimento de habilidades e
atitudes de trabalho especificas na
area de alimentos a fim de garantir
a qualidade higienicossanitaria do
produto final.
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