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RESUMO

A capacitacdo dos manipuladores em servicos de ali-
mentacédo é de fundamental importancia para a garan-
tia da qualidade higiénico-sanitédria dos alimentos pro-
duzidos e sua conformidade com a legislacao vigente.
Um problema encontrado, quando se fala em programa
de capacitacdo, é a auséncia de um roteiro pratico que
apoie as empresas na producao do documento.O objeti-
vo deste estudo foi sugerir um roteiro para a elaboragao
de um programa de capacitagao de manipuladores de
alimentos em servicos de alimentacao. Foi desenvolvida
uma metodologia para a elaboracdo e implementacao
de um programa de capacitacdo para manipulador de
alimentos, segundo a legislagdo vigente. A metodologia
foi avaliada por dez responsaveis de servicos de alimen-
tacdo de Santa Maria (RS) por meio de um formulario,
com questdes abertas e fechadas, no periodo de marco
a julho de 2007.De acordo com a aplicacdo do formula-
rio, confirmou-se que os modelos propostos auxiliaram
as empresas na elaboragao do programa. Observou-se
que em torno de 90% dos responsaveis classificaram os
documentos como de facil e muito facil entendimento,
demonstrando que se atendeu ao propdsito de apoiar
as empresas na elaboracao de seu préprio programa de
capacitacao. A linguagem dos documentos foi conside-
rada clara por todos os responsaveis pelos estabeleci-
mentos. Concluiu-se que o roteiro para a elaboragdo do
programa de capacita¢do ajudou os responsaveis pelos
servicos de alimentacao na descricdo destes e que os
documentos propostos apresentaram uma linguagem
clara e proporcionaram um nivel de entendimento ade-
quado.
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ABSTRACT

The training of handlers in food services, has fundamen-
tal importance for ensuring the sanitary-hygienic qua-
lity of manufactured food and its conformity with the
vigent legislation.One problem about training program,
is the absence of a practical script that support compa-
nies in the description of the document.The aim of this
study was to suggest a script for developing a training
program of food handlers in food services. It was develo-
ped a methodology for the elaboration and implemen-
tation of a training program for food handlers,according
to currently legislation. The methodology was evaluated
by ten in charge people of food services in Santa Maria
(RS) through a form, with opened and closed questions
in the period from March to July 2007. Due to the appli-
cation form, it is confirmed that the models proposed
helped companies in developing the program. It was
observed that around 90% of in charge people qualified
the documents as easy and very easy understanding,
showing that assists the purpose of support companies
in describing their own training program.The language
of the documents was really clear by all those responsi-
ble for establishments. It was concluded that the script
for developing of the training program helped the res-
ponsible for food services in its description and propo-
sed that the documents showed a clear language and
an adequate level of understanding.

INTRODUCAO

Sabe-se que é crescente o niUmero de Doengas Trans-
mitidas por Alimentos (DTA), ndo apenas no Brasil, mas
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em todo o mundo.lsso estd ligado, cada vez mais,ao fato
de a populacao realizar suas refeicdes fora das residén-
cias. Nesse contexto, uma grande preocupacdo sdo os
Servicos de Alimentacdo, os quais realizam atividades
como: manipulacdo, preparacao, fracionamento, arma-
zenamento, distribuicao, transporte, exposicdo a venda
e entrega de alimentos preparados para consumo, tais
como cantinas, bufés, confeitarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, lanchonetes, padarias, pastela-
rias, restaurantes e congéneres, conforme Brasil 1.

De acordo com a Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas2, a seguranca dos alimentos indica que o ali-
mento nado causara dano ao consumidor quando pre-
parado e/ou consumido de acordo com seu uso inten-
cional. A contaminacao dos alimentos pode ocorrer por
meio da entrada de perigos que podem ser de origem
quimica, fisica ou biolégica. Dentre os perigos bioldgicos,
0s mais conhecidos, e de maior preocupacao, sao 0s mi-
crorganismos, principalmente, as bactérias patogénicas.
Para evitar a contaminacdo, a implementacéo de progra-
mas de qualidade é fundamental, visto que a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos constitui um fator es-
sencial a seguranca dos alimentos3,4.

A falta de esclarecimentos entre os colaboradores
contribui de forma significativa para a contaminacgao,
fazendo-se necessario adotar medidas higiénicas rigo-
rosas, na manutencao de um padrao sanitario adequado
aos manipuladores de alimentos. Dentre as estratégias
para melhorar a qualidade dos alimentos oferecidos a
populacéo, preconizadas pela Food and Agricultural Or-
ganization (FAO) e Organizacdo Mundial da Saude (OMS),
situa-se, prioritariamente, a capacitacdo de recursos hu-
manos em todos os niveis sociais e, especialmente, para
os manipuladores de alimentos®.

O manipulador de alimentos é qualquer pessoa do
servico de alimentacdo que entra em contato direto ou
indireto com o alimento e que, portanto, deve estar ha-
bilitado para praticar medidas de higiene e seguranca de
produtos, protegendo os alimentos de contaminagdes'. A
qualidade de um produto nao é garantida somente com
a adequacdo do meio ambiente, uso de maquinas, mate-
rial e métodos e matérias-primas adequadas. A verdade é
que sem o elemento humano nada se produz e, portanto,
ele é que garante a qualidade de um produto ou de um
servico.Ele é entdo, 0 elemento central naimplantacdo de
sistemas de qualidade em qualquer organizacéo e, desta
maneira, todas as pessoas que compdem essa organiza-
¢ao precisam ser conscientizadas para a qualidade®.

Dentre os programas de qualidade, destacam-se as
boas praticas que sdo procedimentos adotados a fim de
garantir as condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos
produzidos e sua conformidade com a legislacao vigen-
te. Dentre os procedimentos exigidos, ressalta-se a ne-
cessidade de se descrever e implementar um programa
de capacitacdo para os manipuladores. Este programa
é de extrema relevancia no ambito cientifico, visto que
é uma exigéncia do Procedimento Operacional Padro-
nizado (POP), relacionado ao item higiene e salde dos
manipuladores, da Resolucdo da Diretoria Colegiada
(RDC) n°. 216, de 15 de setembro de 2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)'.

A importancia da capacitacdo é dar aos manipula-
dores conhecimentos tedrico-praticos necessarios para
sensibiliza-los e levéa-los ao desenvolvimento de habi-
lidades do trabalho especifico na area de alimentos. A
educacao deve ser um processo continuo e planejado
com o objetivo de promover a sustentacao de pessoal
qualificado, satisfeito e estavel, minimizando os custos
operacionais da empresa’.

No entanto, sabe-se que a capacitacdo dos manipu-
ladores de alimentos ndo é uma atividade simples, visto
a resisténcia de alguns colaboradores em mudancas na
conduta e comportamento, e, em muitos casos, 0s pré-
prios empresarios ndo aceitam essas mudancas. Outra
dificuldade é a auséncia de conhecimentos técnicos
especificos dos responsaveis e de sua equipe de cola-
boradores, para possibilitar a elaboracdo dos documen-
tos exigidos pela RDC 216/2004 da Anvisa, dentre eles o
programa de capacitacdo’. Assim, é de suma importan-
cia o desenvolvimento de um roteiro pratico, que auxilie
as empresas na elaboracdo do seu préprio documento.

O objetivo deste trabalho foi sugerir um roteiro para
a elaboracdo de um programa de capacitacdo de mani-
puladores de alimentos em servicos de alimentacéao.

MATERIAL E METODO

O presente estudo foi desenvolvido no periodo de
marco a julho de 2007, onde se desenvolveu uma me-
todologia para a elaboracdo e implementacdo de um
Programa de Capacitacdo para manipuladores de ali-
mentos, segundo as recomendacdes da RDC 216/2004
da Anvisa'.

A metodologia desenvolvida consta, principalmente,
de dois documentos: um roteiro e uma cartilha de orien-
tacao.
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O objetivo do roteiro elaborado foi auxiliar as empre-
sas na descricdo de seu préprio Programa de Capacita-
¢ao,apresentando itens que a medida que fossem sendo
preenchidos,dando forma ao documento.Sugeriu-se, no
roteiro da presente metodologia, a seguinte sequéncia:
objetivo, defini¢des e siglas, responsabilidade, descricdo
(periodicidade/frequéncia, carga horaria, contetdo, mi-
nistrante, local, metodologia, avaliacdo, comprovacédo da
capacitacao),sendo que cada item da parte da descricdo
foi subdividido em treinamentos em boas praticas, inte-
gracao de novo funcionario e treinamento operacional.

Complementando a Cartilha, desenvolveram-se mate-
riais de apoio:lista de verificacao da empresa, lista de veri-
ficacdo do manipulador e modelo de lista de presenca.

A lista de verificacdo da empresa tem como objeti-
vo possibilitar que o estabelecimento realize uma au-
toavaliacdo antes de implantar o programa de capaci-
tacao, visto a necessidade de se verificar se a empresa
apresenta todas as condi¢des importantes para que os
manipuladores possam aplicar todos os conhecimentos
adquiridos durante as capacitacoes. A lista de verifica-
¢do da empresa elaborada apresenta itens referentes
a: edificacao e instalagées, produtos saneantes, higiene
ambiental, pessoal e do alimento, manejo dos residuos,
instalacdes sanitarias e vestiarios, lavatério drea de ma-
nipulacdo e manipuladores.

Os aspectos especificos as condutas dos colabora-
dores foram descritos na lista de verificacdo do mani-
pulador, que serve como uma avaliacdo interna para o
estabelecimento. Essa lista auxilia na elaboragao do con-
teudo a ser reforcado nas capacitacoes.

A lista de verificacdo tanto da empresa quanto do
manipulador foi elaborada adaptando a lista de avalia-
cao proposta por Saccol e colaboradores® e a lista da
Portaria n°. 542 do Rio Grande do Sul’. Sugeriu-se que
as ndo-conformidades encontradas fossem adequadas
com a utilizacdo de um plano de acdo recomendado por
Saccol e colaboradores®.

A aplicacado das listas de verificacdo deve ser reali-
zada antes de se iniciar a elaboracdao do programa de
capacitacdo, por uma pessoa da prépria empresa com
conhecimento prévio sobre boas praticas. Sendo que as
listas de verificacdo podem ser aplicadas periodicamen-
te, principalmente antes das capacitacdes para realizar
as adequacdes pertinentes.

A comprovacdo da participacdo dos manipuladores
em uma capacitacdo é fundamental no processo de im-

plantacdo de um programa, visto a importancia deste
documento,elaborou-se um modelo da lista de presenca
com os seguintes dados: identificacdo da empresa e do
documento; contetidos ministrados; data; duracao; local;
ministrante e participantes com nome e assinatura.

Para a avaliacdo da metodologia proposta aplicou-se
a mesma em uma amostra composta por dez respon-
saveis de servicos de alimentacao de Santa Maria (RS),
sendo esta uma amostra ndo probabilistica de conveni-
éncia por critério de acesso®. Os responsaveis pelos es-
tabelecimentos foram representados por técnicos e/ou
proprietarios e/ou gerentes dos mesmos.

Entregaram-se os materiais elaborados para a me-
todologia, bem como um formulario de avaliacdo da
mesma aos responsaveis pelos estabelecimentos e de-
terminou-se um prazo de um més para a devida avalia-
cdo. Apos este periodo, recolheu-se o formulario de ava-
liacdo, com questdes abertas e fechadas, devidamente
preenchidas pelos responsaveis. O formulario continha
0s seguintes itens: nome do avaliador; cargo na empre-
sa; nome da empresa; segmento; classificacao do nivel
de entendimento em relacdo aos documentos; deter-
minac¢ao da linguagem dos documentos; facilidade da
cartilha no auxilio da elaboracao do roteiro; facilidade
do roteiro em auxiliar a empresa na elaboracao do pro-
grama de capacitacdo; determinacdo dos itens impor-
tantes para aplicacdo do programa de capacitacao que
ndo estavam presentes na metodologia e levantamento
das principais dificuldades encontradas na descricao do
programa de capacitacao.

Os dados foram avaliados com estatistica descritiva,
utilizou-se percentagem, e graficos'. As perguntas aber-
tas foram sistematizadas e posteriormente discutidas.

RESULTADOS

Todos os estabelecimentos que foram convidados a
participar da pesquisa analisaram a metodologia pro-
posta e responderam o formuldrio de avaliacdo, o0 mes-
mo foi preenchido pelos responsaveis, sendo 30% pro-
prietarios, 20% gerentes e responsaveis técnicos, 20%
gerentes, 20% responsaveis técnicos e 10% proprieta-
rios e responsdveis técnicos dos estabelecimentos par-
ticipantes. Os segmentos dos servicos de alimentacdo
participantes foram classificados como: 50% restauran-
tes, 10% lanchonetes, 10% refei¢des coletivas, 10% con-
feitarias, 10% pizzarias e 10% restaurantes e bar.
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Conforme se verifica na Figura 1, o nivel de entendi-
mento em relacdo a cartilha de orientacao foi considera-
da muito facil por 30 % dos responsaveis pelos servicos
de alimentacdo participantes e o roteiro, por 20%. Sen-
do que 70% dos avaliadores consideraram estes docu-
mentos de facil entendimento. Ressalta-se que nenhum
responsavel classificou-os como dificil ou muito dificil o
entendimento, porém 10% do total determinaram o ro-
teiro elaborado de compreensao intermediaria.

Observa-se que a linguagem apresentada tanto no
roteiro como na cartilha da metodologia do programa
de capacitacdo foi considerada clara por 100% dos res-
ponsaveis das empresas. Verificou-se que todos os ava-
liadores responderam que os documentos auxiliaram
a empresa na elaboracdo do seu préprio programa de
capacitacao.

Quando questionados se algum item importante
para a elaboracdo do programa de capacitacdo nao es-
tava contemplado na metodologia proposta,apenas um
participante respondeu que sim, sendo este com relacao
ao periodo de pés-capacitacao, pela auséncia de manei-
ras de se manter e reforcar o aprendizado. Com o intuito
de adaptar a metodologia a recomendacdo proposta
pelo avaliador, incluiu-se na cartilha de orientagéo a su-
gestao de supervisdo continua e didria apds os periodos
de capacitacao, visando manter os habitos adequados
dos colaboradores.

Em relacdo as principais dificuldades encontradas
durante o processo de descricdo do programa de ca-
pacitacao, foi citado por um participante a dificuldade

encontrada com relacdo ao item definicdes e siglas.

Para atender a esta sugestdao, complementou-se a ex-
plicacdo deste item e inseriram-se mais exemplos. Ou-
tra dificuldade levantada, por um responsavel foi com
relacdo a parte estrutural, pois o0 mesmo relatou que
“faltam condicdes fisicas e materiais adequadas para
colocar em prética” Este fato foi constatado a partir da
utilizacdo da lista de verificacdo da empresa proposta
na metodologia.

DISCUSSAO

A adesdo dos servigos de alimentacao foi um resulta-
do positivo, visto que uma das dificuldades normalmen-
te encontrada neste setor é a falta de tempo e compro-
metimento. Esta dificuldade foi encontrada no estudo
de Saccol' no qual a metodologia proposta para auto-

avaliacdo das empresas quanto as boas praticas nao foi
cumprida por todos os servicos de alimentacdo partici-
pantes, 0s quais justificaram a pouca disponibilidade de
tempo,auséncia de capital de giro e falta de capacitacdo
técnica. A falta de tempo também foi utilizada como jus-
tificativa para a ndo-avaliacdo do desempenho dos fun-
cionarios no trabalho desenvolvido por Cavalli e Salay'
em restaurantes comerciais de Campinas (SP) e de Porto
Alegre (RS). Estudo realizado por Moraes e Escrivao Fi-
Iho'® sobre gestdao no ambito das pequenas empresas,
verificaram que poucas vezes o dirigente se ocupa de
atividades relacionadas a assuntos estratégicos, e como
especificidade negativa pode-se mencionar a falta de
tempo, a centralizacdo de tarefas e fungdes e a escassez
de recursos financeiros.

Régo e colaboradores™ apresentam uma proposta
de um programa de Boas Praticas de Manipulacdo e
consideraram como aspectos importantes a sensibili-
zacgdo, conscientizacdo e comprometimento da direcdo
com as mudancas, que muitas vezes sdo estruturais e
comportamentais. O sucesso ou fracasso de qualquer
projeto na empresa depende, em grande parte, do com-
promisso assumido pelos responsaveis que devem estar
envolvidos nas mudancgas necessérias'’. Damasceno e
colaboradores'® revelam que, em restaurantes, as condi-
¢oes higiénico-sanitdrias das areas de manipulacao de
alimentos possuem um padrao inferior aos das areas de
distribuicdo, denotando uma despreocupacao dos pro-
prietdrios com a segurancga dos alimentos servidos.Uma
regulamentacdo para manipuladores de alimentos se
faz necessaria no mundo globalizado, porém, sua opera-
cionalizacao, além de onerosa, requer critérios de dificil
implantacao’s.

Por meio dos resultados obtidos pela aplicacao do
formulario de avaliacdo da metodologia proposta, verifi-
cou-se que os responsaveis pelos estabelecimentos es-
tudados exerciam diferentes cargos e que mais da meta-
de das empresas foram classificadas como restaurante.
Destaca-se que metade dos servicos de alimentacao
apresentou responsdvel técnico, neste caso, eram nutri-
cionistas que participaram da avaliacdo da metodologia.
Acredita-se que a presenca deste profissional tenha sido
um fator determinante nos resultados obtidos, concor-
dando com estudos ja realizados'""".

Considera-se cada vez mais necessario a presenca de
profissionais técnicos capacitados, ligados a producao
de alimentos, que incorporem a sua pratica didria nos
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servicos de alimentagao, um conjunto de metodologias
voltadas para o controle de qualidade dos alimentos®.
Cavalli e Salay' revelaram que os treinamentos para a
gestdo da qualidade requerem custos e necessitam de
profissionais da area de alimentos e nutricao para a sua
concretizacao. As empresas, muitas vezes, nao possuem
condicbes econdmicas ou até nao consideram impor-
tante tal capacitagdo para o setor.

Estas consideracdes corroboram com este trabalho,
visto que foram realizadas melhorias na metodologia
empregada, apds a avaliacao do formulario preenchido,
com a inclusao de recomendacées sobre a importancia
de supervisao continua no periodo pés-capacitacao. Se-
gundo Oliveira, Brasil e Taddei'8, os principais problemas
das cozinhas das instituicdes referem-se a deficiéncia
de recursos humanos qualificados, a auséncia de treina-
mentos e de supervisao continuada.

Os resultados obtidos quanto ao nivel de entendi-
mento da metodologia proposta foram satisfatoérios,
visto que o mesmo foi considerado pela grande maioria
facil e muito facil. Resultados diferentes foram encontra-
dos no estudo de Saccol'’, que avaliou com um formula-
rio uma ferramenta proposta para servicos de alimenta-
¢ao, onde foi verificado que 45% dos estabelecimentos
classificaram o entendimento da metodologia como
facil e muito facil e 44% como intermedidrio.

Assim como o nivel de entendimento, a linguagem
proposta pela metodologia teve um 6timo resultado
frente as empresas, pois todas a consideraram, clara e
afirmaram que os documentos elaborados atenderam o
propésito de auxiliar no momento da descricao do pro-
grama de capacitacao, diferente dos resultados obtidos
por Saccol' no qual 78% determinaram a linguagem
como clara na metodologia elaborada. Com base nesses
resultados pode-se considerar que atingiu-se, com ple-
nitude, os objetivos propostos por este trabalho, ou seja,
pode-se verificar que é possivel elaborar metodologias
que colaboram com as empresas no momento da des-
cricdo dos seus documentos, sem apresentar um modelo
pronto.Pois se tem consciéncia de que nao existe a possi-
bilidade de se utilizar um documento padrédo para todas
as empresas, pois cada uma deve elaborar o seu préprio
material, com as devidas peculiaridades. Assim, a meto-
dologia proposta auxiliou as empresas sem fornecer um
modelo, pois a metodologia foi totalmente orientativa.

Estudos realizados em unidades produtoras de refei-
¢oes coletivas demonstram que 70% delas ndo tém ou

nado seguem as boas praticas por desconhecimento de
critérios e parametros para seu estabelecimento, bem
como pela auséncia de normas de qualidade pré-esta-
belecidas'. Saccol' encontrou como uma das principais
dificuldades nos servicos de alimentacao estudados a
elaboragdo dos documentos, concordando com estudo
de Stangarlin?®, que observou 92% dos estabelecimen-
tos que nao tém manual de boas praticas, evidenciaram
a falta de conscientizacdo e comprometimento dos ser-
vicos de alimentacdo quanto a RDC 216/04, que exige
a descricao deste'. Diferenciando do estudo realizado
anteriormente em Sao Paulo, que observou 42% dos
estabelecimentos sem manual de boas praticas e 34%
ja tinham implementado?'. Quanto a descricdo dos POP
exigidos pela legislacao, estudo realizado em servicos
de alimenta¢ao de municipio da regiao central do Rio
Grande do Sul (RS), observou que nenhum estabeleci-
mento avaliado tinha implementado os mesmos?.

De acordo com a RDC 216/2004 da ANVISA, mani-
pulador de alimentos é qualquer pessoa do servico de
alimentacdo que entre em contato direto ou indireto
com o alimento'. Deve ser supervisionado e capacitado
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacdo
higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por
alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada median-
te documentacdo. Portanto, a empresa, segundo a mes-
ma legislacao, deve elaborar o seu préprio programa
de capacitacdo com intuito de planejar uma formacao
educacional e promover a sustentacdo de colaborado-
res qualificados.

A metodologia de programas de treinamento desti-
nados a manipuladores de alimentos deve considerar as
suas limitacdes, assim, atingir o objetivo de compreen-
sdo e de mudanca de atitude do individuo frente ao seu
trabalho®. Segundo Germano e colaboradores'® é indis-
pensdvel que os programas de capacitacdo especificos
para manipuladores de alimentos sejam o meio mais
recomendado e eficaz para transmitir conhecimentos e
promover mudancas de atitudes.

Pode-se verificar pelo formulario aplicado que a lista
de avaliacdo da empresa foi fundamental para os esta-
belecimentos realizarem uma autoavaliacao, e esta ati-
vidade possibilitou a determinagao de uma dificuldade
relevante por um dos responsdaveis.O mesmo constatou
a falta de condicbes fisico-estruturais e de materiais
adequados para colocar em pratica um programa de ca-
pacitacao. Este fato foi constatado a partir da utilizacao
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da lista de verificagdo da empresa proposta na metodo-
logia. Acredita-se que esta seja uma realidade no setor,
entretanto Oliveira, Brasil e Taddei'® determinam que o
fator limitante para a producdo de alimentos seguros
nao esta na estrutura fisica das cozinhas e, sim no seu
funcionamento, isto é, na manipulagdo dos alimentos.
Goes e colaboradores® ressaltam que néo é possivel rea-
lizar mudancas estruturais sem que haja uma conscien-
tizacdo por parte dos manipuladores.

Na realizacdo da busca de estudos comparativos
para avaliar a metodologia proposta, deparou-se com a
dificuldade de encontrar, na literatura cientifica, estudos
que relatem metodologias semelhantes. A maioria dos
estudos existentes enfatiza a importancia da capaci-
tacdo, como forma de conscientizar o manipulador de
alimentos da sua responsabilidade no preparo de ali-
mentos seguros. Entretanto, existem poucos trabalhos
com orientacbes claras para a implementacdao de um
programa continuo e planejado que vise uma formacao
educacional adequada.

CONCLUSAO

Com base nos dados deste estudo, conclui-se que:

- A metodologia proposta neste trabalho, ou seja, o
roteiro para descricdo do programa de capacitacdo, a
cartilha de orientacdo e os materiais de apoio, auxiliou
os responsaveis pelos servicos de alimentacdo partici-
pantes na descricdo do seu programa.

- Os documentos elaborados apresentaram, para a
maioria dos avaliadores, uma linguagem clara e o nivel
de entendimento considerado facil e muito facil.

Este estudo espera ter contribuido para ampliar as
discussbes acerca do assunto: capacitacao de manipula-
dores de alimentos. Porém, em virtude da complexidade
do assunto, mais estudos neste sentido devem ser de-
senvolvidos, dada a importancia da educagao continu-
ada de recursos humanos para garantir a producdo de
alimentos seguros.
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