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RESUMO

A capacitacdo para manipuladores de alimentos € considerada um dos métodos mais eficaz e
aconselhado para transferir conhecimentos e proporcionar mudancgas. Os manipuladores carecem de
ser supervisionados e capacitados frequentemente em varios seguimentos, como por exemplo, higiene
pessoal, higiene alimentar, doencas veiculadas por alimentos, dentre outros. A elaboragdo do projeto
de capacitacdo das qualidades individuais das pessoas deve ser realizada em varios programas,
encontrando-se diferentes niveis de experiéncia e conhecimento. Sendo assim, o objetivo desse
trabalho foi desenvolver um plano de capacitagdo para manipuladores de alimentos nos
estabelecimentos do municipio de Fernanddpolis-SP. A pesquisa constituiu-se, primeiramente, em
revisdo de literatura, seguida de elaboracéo de cartilha de manipulacdo de alimentos, na sequéncia
aplicacdo da mesma e elaboracdo de questionario, validacdo através deste e por fim tabulacdo de
resultados obtidos. Dessa forma, como resultados esperados, gostariamos de ter a participagdo da
maioria dos estabelecimentos e adesdo de conhecimento com a capacitacdo aplicada nestes
estabelecimentos comerciais.

Palavras-chave: Capacitacdo, Manipuladores, Higiene, Programas.

ABSTRACT

Training for food handlers is considered one of the most effective and recommended methods to
transfer knowledge and provide change. Handlers need to be supervised and trained frequently in
various ways, such as personal hygiene, food hygiene, food-borne diseases, among others. The
elaboration of the project to train the individual qualities of people should be carried out in various
programs, finding different levels of experience and knowledge. Therefore, the objective of this work
was to develop a training plan for food handlers in the establishments of the municipality of
Fernandopolis-SP. The research consisted, first, of a literature review, followed by the elaboration of
a food manipulation booklet, following its application and the elaboration of a questionnaire, its
validation and finally the tabulation of the results obtained. Thus, as expected results, we would like
to have the participation of the majority of the establishments and adhesion of knowledge with the
training applied in these commercial establishments.

Keywords: Training, Manipulators, Hygiene, Programs.
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1 INTRODUGCAO

Aproximadamente 2,5 milhdes de pessoas no mundo consomem algum tipo de comida de rua,
0 que reforga a importancia desse setor e sua contribuicdo para o fornecimento de alimentos na area
urbana. Algumas explicagdes para esse crescente sdo: agilidade no servico de preparo, facil acesso,
pois se localizam proximos ao local de trabalho ou estudos; representa um estilo de vida para os mais
jovens; a comida de rua pode substituir uma refeicao principal, contribuindo para a ingestdo diaria de
nutrientes e aporte calorico, além de ser mais acessivel financeiramente (BEZERRA; MANCUSO;
HEITZ, 2014).

Amplos estudos apontam o atributo higiénico-sanitario como a causa da seguridade do
alimento, dado que as patologias ligadas a alimenta¢cdo sdo uma das primeiras causas que entram nas
listas de morbidade em alguns paises. As enfermidades originadas de produtos infectados s&o,
possivelmente, um dos grandes impasses da saude nos dias atuais. Os impecilios mais importantes
séo oriundos do reaquecimento e refrigeracdo inconvenientes e do preparo das refeicbes com grande
precedéncia, aumentando o periodo de demora. O Ministério da Salde criou algumas portarias que
propusessem instru¢Oes primordiais para vistoria sanitaria, através de conferencias do Sistema de
Anélise de Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC) da entidade de producdo e de funcgdes
alimenticias e as causas que necessitam ser consideradas para a utilizacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), nesta ordem (AKUTSU et al, 2005).

Desta maneira 0s manipuladores necessitam de capacitacao para o trabalho que exercem, pois
praticas desapropriadas de higiene e procedimentos alimentares por trabalhadores inaptos podem
originar contaminacdo cruzada e corromper a seguranca dos mesmos. Também se pode evidenciar
que o manuseio incorreto pode oferecer toxinfeccbes, prejudicar a imagem do estabelecimento,
processos judiciais, multas e mesmo o fechamento do local (BRASIL et al, 2013).

Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi desenvolver um plano de capacitacdo para

manipuladores de alimentos nos estabelecimentos alimenticios do municipio de Fernanddpolis-SP.

2 METODOLOGIA

O presente trabalho foi um estudo de caso realizado em estabelecimentos alimenticios na
cidade de Fernandopolis (S.P). A metodologia utilizada para a realizacdo do estudo encontrou-se
dividida em seis etapas. Primeiramente revisdo bibliografica, utilizando principalmente materiais
especificos das areas de nutri¢do, onde foram utilizados livros, artigos cientificos, revistas e sites de

internet especializados.
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Na segunda etapa ocorreu a elaboracéo e confeccdo de uma cartilha de treinamento, voltada
aos manipuladores de alimentos. Assim, em sequéncia foi realizada a terceira etapa com o intuito de
promover a capacitacdo dos mesmos, com base na Portaria CVS 5/2013. Deste modo, foram
utilizados temas de capacitacdo como: higiene pessoal, boas praticas de manipulacdo de alimentos,
higienizacdo das instalagcdes, equipamentos e utensilios, armazenamento de géneros alimenticios,
entre outros.

Na quarta etapa seguiu com a realizacdo de um questionario que abordou boas praticas de
manipulagéo para analisar o grau de aprendizagem dos colaboradores. Em seguida, na quinta etapa
ocorrera a validacdo do treinamento através do questionario aplicado.

Por fim, seram tabulados os resultados adquiridos através de um grafico dos conhecimentos

obtido com a capacitagéo realizada.

3 REVISAO DE LITERATURA

Pode-se expressar que a producdo de refeicGes abrange uma série de acdes que garantem a
qualidade e seguranca e ainda recuperam a satde individual e coletiva daqueles que a consomem. No
entanto a manipulagdo dos alimentos pode ser uma maneira de contaminagdo ou transferéncia de
microrganismos deletérios a saude humana. Neste sentido, a base da prevencédo de doencas de origem
alimentar esta nos operadores que atuam no preparo de tais alimentos (CAVALLI e SALAY, 2007).

De acordo com isso, as Boas Préticas sdo as normas de procedimentos que devem ser seguidas
para se atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto e/ou servigo na area
de alimentacdo. Deve ajustar-se todo o estabelecimento com a finalidade de obter alimentos aptos
para 0 consumo humano, cuja eficécia e efetividade precisam ser avaliadas por meio da inspe¢éo e/ou
investigacao. Nas medidas de controle da contaminacéo dos alimentos, deve se destacar a participacdo
do manipulador, o qual representa o fator de maior importancia no sistema de protecdo dos alimentos
as alteracBes de origem microbiana, pois o aperfeicoamento da qualidade alimentar depende do
desempenho da equipe operacional, em relacdo as condi¢des higiénico-sanitarias necessarias para
evitar os surtos de toxinfec¢des alimentares (SACCOL et al, 2006).

Segundo a OMS (1989), a forma mais correta para que seja cumprida a higiene adequada
dentre os manipuladores, é a capacitacdo para que se tenha melhoria na qualidade dos produtos e
servicos, e que os manipuladores de alimentos adquiram habitos higiénico-sanitarios adequados e 0s
apliquem no dia a dia (MELO et al, 2010). Sendo assim, a revisdo de literatura deste presente trabalho

objetiva levar uma melhor qualidade e seguranca alimentar, abordando os seguintes temas:
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e Manipulador de Alimentos;

* Equipamentos de Protecao Individual (EPI’s);
* Manipulagéo de Alimentos;

» Boas Préticas de Fabricacdo (BPF);

* Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s);

» Capacitacdo.
4 RESULTADOS ESPERADOS

» Elaborar a Cartilha (Ja realizado)

» Realizar as capacitagdes;

» Aplicar questionario de boas praticas;

» Validar capacitacdo atravées do questionario aplicado;

» Tabular os dados adquiridos com a capacitacao através do questionario.

Enfim, gostariamos de ter a participacdo da maioria dos estabelecimentos e adesdo de

conhecimento com a capacitacdo aplicada nesses estabelecimentos comerciais.
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