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ResumoO obijetivo deste trabalho foi elaborar unopr
grama de capacitacdo em Boas Préticas de Manipulacéo
para restaurantes. Depois dealizado o diagndstico defi-
niu-se os objetivos, contetdo, metodologia, forma de avali-
acdo e conogramas. Conclui-se que para elaborar um
programa de capacitacdo € necessario adapta-lesdida-
de da emprsa.

Palavras-chaveapacitacao, diagndéstico, pcedimen-
tos, boas praticas de manipulagéo

los longos deslocamentos e a extensa jornada de tra-

balho impedem que um grande nimero de pessoas
realize suas refeices em cakal. mudanca no comporta-
mento do consumidor colaborou para o desenvolvimento do
comércio de refeicBes e trouxe uma preocupacao para o se-
tor de seguranca alimentargarantia da qualidade higiéni-
co-sanitaria dessas refeicbes (GERMANO, GERMANO,
2001; SIVA JR, 2005).

Para garantir a producao de alimentos seguros € neces-

sério que as empresas implementem as Boas Praticagoge

N a sociedade moderna, as dificuldades impostas pe-
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Manipulagdo (BPF) e os Procedimentos Padrdes Operacionais, que
sd0 um conjunto de regras para o correto manuseio de alimentos
gue abrange desde a matéria-prima até o produto final, e definem
as responsabilidades, quando, por que, como e onde devem ser
executadas as atividades e indicam os registros utilizados que
asseguram o cumprimento das operac6es/fSIR, 2005).

Para que os procedimentos sejam efetivos, é necessario que
os funcionarios estejam devidamente capacitados para execugao
de cada procedimento de sua responsabilidade (GERMANO,
GERMANO, 2001; SINVA JR, 2005).

O conceito moderno de capacitacado tem o trabalhador como
0 centro de sua agdo, que visa o desenvolvimento da empresa por
meio da capacitacéo e da integracdo do mesmo ao ambiente de
trabalho, dando a eles maior satisfacao e bem-estar social (BOOG
1994: FONTES, 1980).

A capacitacao é recomendada pelo COBEMENTARIUS
e pela legislacéo eXigilancia Sanitaria, através da portaria 326 e
da RDC 275 do Ministério da Saude, que estabelecem que o res-
ponsavel pelas atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser
comprovadamente submetido a curso de capacitacéo, abordando,
no minimo, 0s seguintes temas: contaminantes alimentares; doen-
c¢as transmitidas por alimentos; manipulagéo higiénica dos alim%ﬁ-
tos e Boas Praticas. Devendo esta ser periddica e comprov%da
mediante documentacgéo (BRASIL, 1997; BRASIL, 2002).

O processo de capacitagdo € composto por quatro etaggas
(BOOG 1994; BARREDS, 1995; CHIAENATO, 2004,
GERMANO, M., 2003):

» Fase de diagnostico: esta fase evita que a capacitacdo seja
aplicada por impulso, permitindo definir o problema a ser traCL
tado, a necessidade e 0 objetivo que o programa de capamtagao
deve atingir;

* Fase do planejamento: € a programacéao operacional dos (ﬁb-
jetivos, ou seja, as decisdes estratégicas sobre em qgle
capacitarquem capacitacomo, onde, quando e como ava-g
liar o processo; ©

» Fase de implementacéo: é a execucdo do que foi planejadg

» Fase de avaliacdo: fase que é estruturada na fase de planﬁja-
mento. E a verificacdo do alcance dos objetivos e anallseﬁ
quais passos deverdo ser executado a seguir

io/ju
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A dificuldade em elaborar um programa de capacitacao de
manipuladores de alimentos, em termos de Brasil, refere-se ao
baixo nivel de escolaridade da populagcédo que atua nesta funcao.
Todavia, o aspecto primordial da capacitacao consiste em visar
ndo somente aquisicdo de conhecimento, mas mudanca de com-
portamentos que o individuo internalizou desde a mais tenra ida-
de e que fazem parte de sua cultura, mediante atividades variadas
e participativas (FONTES, 1980; BOCK994; BARRED, 1995;
GERMANO, M., 2003).

O objetivo deste trabalho foi elaborar um programa de
capacitacdo em Boas Praticas de Manipulagéo para restaurantes,
visando transferir conhecimentos e habilidades operacionais aos
manipuladores, tais como: contaminantes alimentares, nogdes de
higiene ambiental e pessoal, controle de pragas, manejo de resi-
duos, qualidade da agua, selecdo de matérias-primas, ingredien-
tes e embalagens, recolhimento de alimentos e técnicas corretas
de manipulacéo de alimentos.

UNIDADE EXPERIMENTAL

Este trabalho foi realizado durante o periodo de agosto de 2009
a fevereiro de 2010, nas unidades de um restaurante situado em
Goiania-GO, que fornece cerca de 4000 refeicbes ao més.

Para elaborar o programa de capacitacdo foi necessario de-
senvolver as seguintes etapas: realizar o diagndstico, definir o
contetudo programatico, a metodologia do curso, elaborar o mate-
rial didatico e o cronograma.

O diagnéstico foi elaborado a partir de dados coletados atra-
vés de entrevistas e observagfes com os colaboradores e gerentes,
referente aos padrdes e especificacdes da empresa, tais como téc-
nicas de manipulagéo, producéao, distribuicaganizacéo e higi-
ene ambiental e pessoal.

Em seguida elaborou-se o contelido programatico com os
assuntos pertinentes, métodos, recursos e tempo nece$sanios.
bém foram desenvolvidas avaliagfes e respectivo gabarito, com
auxilio dos programasbrd 2007e slides utilizando Bower Point
2007,para o curso de Boas Praticas de Manipula¢adinten-
tos. Foi adotado como material didatico o livro “Cartilha do
Manipulador déAlimentos” da Editora PUC Goias. 911
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O cronograma do programa de capacitacao foi realizado dis-
pondo da execucdo do trabalho, estabelecendo procedimentos e
critérios a serem utilizados indicando o publico alvo, a freqtiéncia
e o local onde sera realizado.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Diagnaostico

Com o diagnéstico foi levantada a necessidade de capacitacao
nos aspectos de Boas Praticas de Manipulacao: higienizacao de uten-
silios, equipamentos e ambientes, controle integrado de vetores e
pragas urbanas, controle da potabilidade da &gua, higiene e saude dos
manipuladores, manejo de residuos; selecdo da matéria-prima, ma-
nutencao preventiva e calibracdo de equipamentos e controle de ope-
racOes durante o preparo dos alimentos, como mostradbeia 1.

Tabela 1: Diagndstico realizado nas areas do restaurante.

MEIOS
NIVEIS DE UTILIZADOS
ANALISE PARA A COLETA
DE DADOS

FATORES ABORDADOS

Toda area do ~ Observagbes .
restaurante focgl!zadas em - Controle de estoque: .como fazer pedido,
habilidades e como receber mercadoria;

comportamentos. - Controle de qualidade;

- Entrevistas com - Perigo em alimentos;

o pessoal da - Boas Praticas de Manipulagdo:

operagao e Higienizagéo de utensilios, equipamentos e

subgerentes. ambientes; Higiene pessoal; Controle de
operagdes: temperatura do
armazenamento das carnes; Recepgao de
matéria-prima;  Controle de pragas;
Potabilidade da agua; manejo de residuo.

, V. 36, n. 5/6, p. 909-918, maio/jun. 2009.

Conteudo Programatico e Metodologia

Para a elaboracéo do contetdo programatico e metodologea
do curso estabeleceu-se o objetivo geral, os responsaveis, a @es-
cricdo do programa, o objetivo especifico, os pré-requisitos,:a‘)
conteudo programatico, metodologia, execuc¢do da capacitacgfie
a capa horéria.

oiania
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A capacitacao global introdutéria requer a fixacdo de concei-
tos por isso utilizou-se a explanacao oral e visual, através de slides
com topicos dos conteudos.

No quadro 1 encontra-se o conteudo programatico contendo
0s aspectos globais e especificos tais como: a importancia do
controle de qualidade dos alimentos, perigos em alimentos, Boas
Préticas de Manipulacao.

Quadro 1. Conteudo Programatico

PROGRAMA DE CAPACITACAO

OBJETIVO:

Transferir ao proprietario e sua equipe conhecimentos e habi-
lidades para seguirem os procedimentos e padrdes estabelecidos
dentro das normas das Boas praticas de Manipulacao de Alimen-
tos, assegurando a qualidade exigida pelos consumidores e pela
Vigilancia Sanitaria.

RESPONSAVEIS:

Coordenadores da equipe de capacitacao

DESCRICAO:

Os colaboradores que exercem as func¢des de manipuladores
e manutencao receberam capacitagdo especifica em BPF, a avali-
acao serd tedrica através de provas objetivas, com questdes ge-
rais e especificas de cada area. Caso seja detectada deficiéncia
em algum aspecto € requerido aos responsaveis pela capacitagdo
um reforgo especifico.

O reforgo da capacitagdo sera realizado sempre que o propri-
etario ou gerente julgar necessario ou quando houver uma neces-
sidade de reciclagem do treinamento devido a novas contrata¢des
de funcionérios.

CURSO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO DE ALI-
MENTOS

1. Objetivo

Conscientizar o proprietario e os funcionarios:

 Sobre a importancia do controle de qualidade dos alimentos.

« Caracteristicas de qualidade dos alimentos para o consumi-
dor e das matérias-primas para os restaurantes.

» Perigos nos alimentos e a classificacéo diferenciando peri-
gos a saude e a qualidade

 Aspectos abordados pelas Boas Praticas de Fabricacao.

2. Pré-requisito

Nao aplicavel

913
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3. conteudo programatico

3.1. QUALIDADE DOS ALIMENTOS

» Parametros responsaveis pela deterioragdo dos alimentos

* Noc¢des de microbiologia: fatores de desenvolvimento, tipos
de microrganismos importante em alimentos, e doencas causadas
pela ingestdo de alimentos contaminados.

* Qualidade da matéria-prima vegetal

* Qualidade da matéria-prima animal

« Conservacao dos alimentos

3.3. BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

* Introducéo

* POP - Procedimentos Operacionais Padronizados / PPHO —
Procedimentos Padréo de higiene Operacional.

» Controle do processo.

» Higiene na manipulacdo de alimentos

* Armazenamento e manipulacdo dos produtos de limpeza

» Controle integrado de pragas.

» Controle da potabilidade da agua.

4. METODOLOGIA

» Exposic¢éo oral e visual

e Livro “Cartilha do Manipulador de Alimentos”

* Projetor

5. EXECUCAO DA CAPACITACAO

5.1. explicar:

 Importancia de manter o padréo de qualidade dos produtos
comercializados pela empresa.

» Aspectos do Programa BPF

 Importancia da higiene do ambiente, dos equipamentos e dos
colaboradores no local de  trabalho.

5.2. exercicio de fixagéo:
» Avaliagdo com questdes objetivas do tipo V ou F, multipla
escolha e cruzadinhas.

6. CARGA HORARIA : 3:30 horas.

Elaboragéo do Material Didatico

n
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O material didatico € composto por livro, jogos de fixac
slides e avaliacdes.

O livro “Cartilha do Manipulador d&limentos” e os slides *~.
possuem fotos ilustrando as operac¢des e uma linguagem sim es
gue possibilita a compreenséo do publico a fim.

As avaliagcbes contém questdes objetivas doVipu K i
multipla escolha e cruzadinhas. O quadro 2 apresenta o gab.o



da cruzadinha de boas praticas de manipulagao.

Quadro 2.Gabarito da Cruzadinha Boas Praticas de manipulacao

1 - REFERENTE AS BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO RESPONDA A CRUZADINHA:

1-Procedimento com objetivo de prevenir a contaminagéo do
alimento via animais

2- Procedimento que deve ser estabelecido para evitar
parada no processo e contaminagdo quimica, fisica e
biolégica do produto.

3- Item do procedimento relacionado aos colaboradores com
objetivo de prevenir contaminagéo cruzada.

4- Referente aos Procedimentos de manejo com objetivo de
evitar contaminagdo do ambiente

5- Procedimento com objetivo de garantir medigdes corretas,
prevenindo contaminagdes quimicas por erro de pesagem,
contaminagdo  biolégica por wuso de temperaturas
insuficientes e contaminagdo fisica devido a falha no
detector de metais.

6-Procedimento relacionado a  capacitagdo dos
colaboradores na execugéo das tarefas de forma higiénica e
correta.

7-Aspecto relacionado aos colaboradores que pode inserir
perigos biolégicos durante a manipulagéo do alimento

8- Procedimento que evita o consumo de produto ndo
conforme detectado apds a comercializagdo
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1-Aspecto que deve ser avaliado na agua que
entra em contato com o produto, utilizada na
higienizag&o de equipamentos e para consumo.
2-Fase do processo de higienizagdo com
objetivo de retirada dos residuos

3-Fase do processo de higienizagdo com
objetivo de eliminar microrganismos
4-Procedimento que deve ser
prevenindo  contaminagdo  de
embalagens e produto acabado.
5-Aspecto que deve ser controlado fora da
indUstria e na etapa de recepgédo

controlado
insumos,

Cronograma
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Foi elaborado um cronograma para o curso a ser ministrado
de acordo com o quadro 3. Para cada item do contetdo foram
descritos os tempos médios, o local, contetdo, objetivo especifi-
o, técnica, recursos necessarios e participantes (publico alvais
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Quadro 3. Cronograma do curso.

CONCLUSAO

Conclui-se que no ambito dagyanizacbes do setor de ali
mentos, € essencial que o compromisso com 0 program

CRONOGRAMA CURSO DE CAPACITAGAO
TEMPO ¢ i TECNICAE
TEORICO LOCAL CONTEUDO OBJETIVO ESPECIFICO RECURSOS PARTICIPANTES
Conhecer os paramentos
responsaveis pela
20 min Pétio da Nogdes de ?e;es”g;a;a;odi alg?fsnnt%ss, Exposigao oral Proprietario e
N1 Em presa | microbiologia . p iero-organi e Projetor colaboradores
importantes em alimentos e a
doengas transmitidaspor
alimentos
Patio da r?:?éhr!ij:-dfir::l Identificar os paramentos de Exposigéo oral Proprietario e
15 min. Empresa animaﬁ e qualidade da matéria-prima g Prg'etor cola’tjmradores
p animal e vegetal )
vegetal
Conceituar qualidade de
Patio d Boas praticas  alimentos para o consumidor E s | P ietan
20 min. atio da | 4o manipulagdo e de matéria-prima para as Xposigao ora roprietano e
Empresa . A X e Projetor colaboradores
de alimentos indUstrias e como conseguir
a produgdo com qualidade
Pr_ogramas © Diferenciar o programa BPF
- sistema de : s s
. Patio da e o sistema APPCC Exposigéo oral Proprietario e
15 min. controle de N
Empresa qualidade: BPF mostrando como atuam do e Projetor colaboradores
e APPCC controle de qualidade
. Patio da Pgngos em Se'?s'b'l'zar qganto ao0s Exposigao oral Proprietario e
30 min alimentos e perigos nos alimentos e Projet laborad
empresa como evitar como evita-os & Projetor colaboradores
Higiene e Conscientizar quanto a
10 mi Pétio da gd d necessidade de préticas de Exposigao oral Proprietario e
min. Empresa Ta; e dos higiene pessoal, saude e e Projetor colaboradores
colaboradores comportamento
Conscientizar quanto a
necessidade da higienizagao
das superficies prevenindo a
" contaminagéo cruzada - x A
20 min. Patio da Instalagdes Exposmfao oral Proprietario e
Empresa e Projetor colaboradores
Definir higienizagéo, os
processos de higienizacéo e
produtos utilizados
Controle Ressaltar a importancia do
. integrado de controle de pragas . o
. Patio da - N Exposigao oral Proprietario e
20 min. pragas e Relacionar o manejo de )
Empresa e Projetor colaboradores
P controle de residuos com o controle :
residuos integrado de pragas
Patio d Controle da Conscientizar sobre a E o | p iotan
20 min. atio da potabilidade da  importancia da qualidade da Xposigao ora roprietano e
Empresa . . e Projetor colaboradores
agua agua
Avaligéo de Avaliagéo de
. Pétio da | Boas Praticas X . multipla escolha Proprietario e
30 min. . = Fixar o conteudo X
Empresa | de manipulagéo e cruzadinha. colaboradores
de alimentos Papel e caneta
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capacitacao se insira como parte da filosofia das empresas, pas-
sando a adotar a capacitacdo como um projeto permanente. Para
elaborar um programa de capacitacao efetivo é necessario adapta-
lo a realidade da empresa.
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AbstractThe objective was to develop a traininggmam on Good
Manufacturing Practices for a unit of thestaurant.After
performing the diagnosis was defined objectives, content,
methodologyevaluation forms and schedules. It was concluded
that to develop a training pgram is necessgito adapt it to the
companys reality.
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