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1 INTRODUCAO

A alimentacéo € necessidade béasica para qualquer sociedade, pois influencia
de forma direta na qualidade de vida dos individuos, por ter relacdo com a
manutencdo, prevencao ou recuperacao da saude. Portanto, ela deve ser saudavel,
variada, nutricionalmente equilibrada, agradavel ao paladar e segura sob o ponto de
vista higiénico-sanitario para, assim, cumprir seu papel (ZANDONADI etal., 2007).

A qualidade do alimento produzido deixou de ser um diferencial do
estabelecimento para se tornar fundamental na produgcdo e comercializacao
alimenticia. Uma das maneiras para que isso ocorra, € a implantacdo na Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) das Boas Praticas (BP), que sdo normas de
procedimentos que visam assegurar um padrdo de qualidade reconhecido ao
produto final e/ou servico na area de alimentacdo (SILVA; SACCOLE; MESQUITA,
2007).

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que as Doencas Veiculadas por
Alimentos (DVA) séo, de acordo com o Comité World Health Organization, um dos
maiores problemas de saude no mundo contemporaneo (WHO; 1999)

Fatores como a qualidade da matéria-prima, condicbes ambientais,
caracteristicas dos equipamentos usados nas preparacfes e o0s procedimentos
adotados na rotina de higienizagcdo sdo pontos importantes na epidemiologia das
DVAs. Entretanto, nenhum destes aspectos supera a importancia das técnicas de
manipulacdo e a prépria saude do manipulador (FREITAS et al., 2003). O
manipulador de alimentos, através de sua conduta, assume neste contexto particular
importancia na prevencdo das DVAs.

Diante do exposto, justifica-se como uma das maneiras de garantir a
inocuidade dos alimentos a realizagdo de programas de capacitacdo dos
manipuladores com treinamentos especificos sobre as etapas da manipulacdo, que
incluem a producdo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos (STEFANELLO;
LINN; MESQUITA, 2009).

Visando a melhoria dos servicos prestados aos alunos que utilizam o
restaurante em estudo, esse trabalho teve como objetivo realizar a capacitacdo dos
funcionarios que trabalham na manipulacdo dos alimentos, assim como o
aproveitamento destes, antes e ap0s o treinamento.

2 METODOLOGIA

O treinamento ocorreu durante quatro manhas do més de julho de 2011 nas
dependéncias do restaurante em que se desenvolveu o presente estudo, sendo a
participacdo no mesmo opcional.
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O treinamento foi realizado pela estagiaria de nutricdo a pedido da
Nutricionista do local.

O curso teve seu contetdo baseado na legislacdo da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria e do Centro Estadual de Vigilancia Sanitaria do Rio Grande do
Sul, Resolucdo RDC 216 e Portaria n° 78 respectivamente (BRASIL, 2004; RIO
GRANDE DO SUL, 2009). Essas legislagbes norteiam todas as atividades e
procedimentos necessarios para implantacdo de Boas Praticas no preparo de
refeicoes.

Como método de ensino, adotou-se a demonstracdo passo a passo da
técnica correta da higienizacdo das maos e da diluicdo dos produtos utilizados no
referido local para a anti-sepsia das maos e desinfeccdo de alimentos, areas,
utensilios e equipamentos. A abordagem teve predominio de exercicios praticos e
ilustracdo dos conceitos a partir de relatos de experiéncias anteriores. Para testar a
efetividade da abordagem aplicada e a assimilagcdo das informacfes repassadas,
utilizou-se questionarios, de igual conteudo, aplicados antes e ao final do curso,
considerando-se como conhecimento adquirido no curso 0s conteddos que
obtiveram acerto nas questfes do pos-teste com desconhecimento no pré-teste.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O restaurante avaliado serve almoco e jantar apenas para 0s alunos do
instituto. O instituto fornece os géneros alimenticios e os funcionarios que preparam
as refeicbes sdo de uma empresa terceirizada, totalizando oito funcionarias do sexo
feminino divididas em uma gerente, duas cozinheiras e cinco auxiliares de cozinha.

Das oito funcionarias que trabalham na Unidade de Alimentacdo em Nutricao,
apenas uma auxiliar de cozinha ndo compareceu em nenhum dos dias, pois estava
de atestado médico, outra auxiliar de preparo ndo compareceu apenas no primeiro
dia do treinamento por motivos pessoais.

No pré-teste observou-se que todos os participantes tiveram em média 80%
de acertos no questionario aplicado. Com relacdo ao pés-teste, os participantes
tiveram em médias 90% de acertos, demonstrando um bom aproveitamento pela
maioria dos participantes, sendo que todos exceto o participante trés tiveram seu
numero de acertos aumentados (Tabela 1).

Tabela 1: Desempenho das funcionérias do refeitério em avalia¢ o, de conhecimento do curso de
treinamento em Boas Préticas.

Participantes Pré- Teste Pés- Teste
(% de acertos) ( % de acertos)
1 90% 100%
2 80% 90%
3 90% 90%
4 70% 80%
5 60% 80%
6 90% 100%

Médias de acertos 80% 90%
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Ainda de acordo com a tabela 1, podemos verificar que no presente estudo, em
media o aproveitamento ficou em torno de 10%. Em um estudo feito em uma
comunidade sem experiéncia no trabalho com alimentos, Cavada et al. (2010), apés
aplicarem treinamento em uma comunidade sem experiéncia no trabalho com
alimentos verificaram entre a maioria dos participantes um aproveitamento acima de
54,5%, evidenciando a diferenca dos profissionais que ja trabalham na é&rea
daqueles que ndo possuem nenhum conhecimento pratico. Em estudo realizado na
cidade de Santa Maria/RS, com 12 funcionarios em uma unidade de alimentacdo em
nutricdo, Ghislen; Basso. (2008), depois de realizada a capacitagdo, observaram
através do teste aplicado que 25% obtiveram resultado “Muito Bom”; 42% dos
manipuladores obtiveram resultado “Bom”; 8% obtiveram resultado “Regular’ e 25%
obtiveram resultado “Ruim, esses dados evidenciam a importancia deste tipo de
treinamento para reciclar os conhecimento dos manipuladores de alimentos.

4 CONCLUSAO

Diante dos resultados apresentados observou-se que os funcionarios tiveram
bom aproveitamento, demonstrando um real interesse nos conteudos ministrados,
tendo em vista frequéncia observada.
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