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RESUMO

A producdo de alimentos seguros € um dos maiores objetivos dos estabelecimentos que
trabalham com alimentos, entre eles no seguimento de varejo, 0s supermercados e
hipermercados. O conhecimento em relacdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) por parte
dos manipuladores, lideres imediatos e gerentes de estabelecimento de Servico de
Alimentacao é de fundamental importancia para a garantia da oferta de um alimento seguro. O
presente estudo avaliou através de questionarios estruturados de multipla escolha, o perfil € o
nivel de conhecimento de 130 colaboradores de uma rede de supermercado na regido de
Cuiaba — MT em relacdo as BPF, verificando se o nivel era suficiente para exercerem suas
atividades laborais, e identificar se os grupos de lideranca apresentavam maiores niveis, além
de identificar qual loja necessitaria prioritariamente de reciclagem e capacitacdo. Os resultados
obtidos indicaram que o nivel de conhecimento dos colaboradores foi classificado como bom,
porém houve algumas questdes pontuais que demonstraram ser de pouco conhecimento,
confirmando a importancia de capacitacdes periddicas e direcionadas. Em relacdo ao nivel dos
lideres e chefes ndo houve diferenca significativa entre eles e os manipuladores, demonstrando
preocupacdo se conseguem desempenhar corretamente a orientacdo e supervisdo de seus
liderados. As dez lojas também n&o apresentaram diferenca do nivel de conhecimento entre si,
nao sendo possivel identificar desta forma qual delas mais necessitaria de reciclagens e
treinamentos em BPF. Porém, foi possivel detectar através dos coeficientes de variagcao obtidos
na andlise de dados quais 0s assuntos que possuem maiores deficiéncias, a fim de sugerir a
capacitacdo e/ou reciclagem priorizando a abordagem estes temas, e desta forma fortalecer a
manutencédo das BPF, garantir a seguranca do alimento, reduzir os custos com perdas, gerar
maior satisfacdo do consumidor com a qualidade do produto, motivar a produtividade dos
funcionérios, além de atender a legislacéo.

Palavras-chave: seguranca do alimento, capacitacéo, colaboradores.
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ABSTRACT

The production of safe food is one of the major objectives of foods that work with food, including
non-retail, supermarkets and hypermarkets. Knowledge about Good Manufacturing Practices
(GMP) by handlers, immediate leaders and managers of Food Service establishments is
fundamental to ensuring the supply of food. The present study evaluated through multiple
structured questionnaires the profile and level of knowledge of 130 employees of a supermarket
chain in the region of Cuiaba - MT in relation to GMP, verifying if the level was sufficient to carry
out their work activities, identify If the leadership groups presented higher levels, in addition to
identifying which is necessarily of priority of recycling and training. The results indicate that the
level of knowledge of the collaborators was attributed to a good point of view, although there are
some scores that prove to be of little knowledge, confirming the importance of periodic and
directed training. Regarding the level of leaders and bosses there was no significant difference
between them and the manipulators, showed concern and was able to correctly perform the
guidance and supervision of their leaders. As ten stores also do not present a level of
knowledge level among themselves, it is not possible to identify the most appropriate recycling
and training requirements under the GMP. However, it was possible to detect the coefficients of
variation obtained in the analysis of the data that the problems with the largest deficits, in order
to suggest training and / or recycling prioritizing a approach of themes, and thus to strengthen
maintenance of GMP, Food, reduce loss costs, generate greater consumer satisfaction with
product quality, and comply with legislation.

Keywords: food security, training, employees.



11

1. INTRODUCAO

Os supermercados tém grande importancia no dia-a-dia das pessoas,
principalmente nas grandes cidades, com a geracéo de capital, emprego, além
da praticidade devido a disponibilidade imediata de produtos a populacdo. Na
cadeia de producéo e distribuicao, representam o ultimo elo entre um produto e
seus consumidores finais, vendem predominantemente produtos pereciveis,
como carnes e derivados de origem animal e vegetal, dispostos em formato
para autoatendimento (self service) e dispdem de caixas para pagamentos
(checkouts), na saida, tratando-se de autosservico (RINALDI; MORABITO;
TACHIBANA., 2009). A preocupacao em dispor de grande eficiéncia, aumentar
a competitividade e diminuir riscos a qualidade dos produtos, de acordo com
Rios (2012), vem sendo considerados como importantes fatores no momento
de investir em sistemas que previnam riscos, e as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) sdo procedimentos que visam a producdo e comercializacdo de
alimentos seguros.

Os beneficios da aplicacdo das BPF citadas por Ferraz et al. (2014),
descrevem a construcao do estimulo a sua adoc¢do e a obtencdo de alimentos
mais seguros, reducdo dos custos com perdas ou reprocessamento, maior
satisfacdo do consumidor com a qualidade do produto, motivacdo e
produtividade dos funcionéarios. De acordo com Corréa e Piovesan (2015), o
principal recurso de uma organizacdo sdo seus colaboradores, pois eles
tornam possivel a conquista dos objetivos e para que isso ocorra é de grande
importancia que a lideranca sirva de apoio e referéncia para a equipe. A
lideranca exercida dentro de uma organizacdo € capaz de manter o
comprometimento e a dedicacdo de cada colaborador. Para Viveiros (2010), as
capacitacdes podem promover o conhecimento aos manipuladores, porém a
eficacia da mesma deve ser monitorada e supervisionada no local de trabalho
para que se mantenha, coexistindo programas de formacdo continua e de
motivagdo, ambos eficazes, para o desenvolvimento dos colaboradores.
Ressalta em sua investigacdo, a importancia em avaliar a eficacia das
capacitacdes ministradas, identificando as areas com menor nivel de

conhecimento, contribuindo assim, para o desenvolvimento e implementacao
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de programas interventivos para o0 aumento do conhecimento em relacdo as
BPF.

O programa de BPF € um conjunto de procedimentos necessarios para a
garantia da qualidade dos alimentos em todas as operacbes, observando
dentre outros requisitos, as condi¢cdes higiénico-sanitaria das instalacdes,
equipamentos e utensilios, controle de pragas e residuos; preparo,
armazenamento e exposi¢ao dos alimentos (SILVA Jr., 2007).

Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi avaliar e comparar o
nivel de conhecimento em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) dos
manipuladores de alimentos do setor de acougue, lideres e chefia superior de
uma rede de supermercados na regido de Cuiaba — MT, verificando se seriam
satisfatorios para a realizacdo das atividades laborais garantindo a qualidade
dos alimentos manipulados, bem como contrastar o nivel de conhecimento
geral das lojas para identificar quais necessitariam de maiores orientagoes e
capacitacao/ reciclagem sobre BPF.

2. MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo descritivo, de abordagem quali-quantitativa, que
buscou avaliar o nivel de conhecimento em Boas Préticas de Fabricacdo de
manipuladores de acougues, lideres imediatos dos manipuladores e os chefes
superiores (gerentes gerais e operacionais), de uma rede de supermercado,
contendo dez lojas, na regido de Cuiaba no Estado de Mato Grosso, entre 0s
meses de outubro e novembro de 2016.

Determinou-se o tamanho amostral minimo populacional de 118, porém
durante a pesquisa alcancou-se um total de 130 voluntarios, sendo 100
manipuladores de acougue, 10 lideres imediatos ao setor acougue e 20 chefes
superiores, das dez lojas da rede de supermercado avaliado, dos quais todos
preenchiam o requisito ter participado de treinamento de capacitagdo em Boas
Praticas de Fabricacdo com abordagem nos temas: riscos de contaminacao
dos alimentos, Doengas Transmitidas pelos Alimentos (DTA), higiene pessoal,
do ambiente e dos utensilios e equipamentos; recepcdo, armazenamento e
exposicdo dos alimentos, a importancia do Manual de Boas Praticas e dos

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Antes de preencherem o
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questionario, todos os participantes receberam o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido - TCLE (ANEXO 1).

Foram aplicados nas dez lojas em salas de reunifes e/ou nos refeitorios,
um questionario estruturado de multipla escolha (ANEXO 2), com duas partes.
A primeira, de acordo com o Bloco |, foi para identificar o perfil dos
colaboradores como idade, género, tempo de trabalho na atual fungéo, grau de
escolaridade e frequéncia de capacitagdes em BPF. A segunda foi para avaliar
o nivel de conhecimento em relacédo as BPF, contendo cinco blocos, com cinco
questBes cada, abrangendo os temas: manipulacéo higiénica e contaminantes
alimentares (Bloco IlI); higiene pessoal (Bloco Ill); higiene do ambiente,
utensilios e equipamentos (Bloco 1V); qualidade da matéria-prima (Bloco V) e
doencas transmitidas por alimentos (Bloco VI), totalizando vinte e cinco
guestdes.

Apenas uma resposta foi atribuida para cada questéo avaliada, o valor 0
(zero) foi atribuido a todas as repostas erradas, e o valor 1 (um) a todas as
respostas corretas. As respostas foram avaliadas como corretas ou erradas a
partir do que esta preconizado nas legislacdes que foram utilizadas para a sua
confecgcdo, a Resolucdo RDC n° 216/2004 ANVISA e a Portaria CVS — 6/99.
Para classificar o nivel de conhecimento da populacdo amostral foram
utilizadas as seguintes faixas de porcentagem de acertos, conforme Silva et al.
(2015): excelente (91 a 100%), bom (75 a 90,9%), regular (50 a 74,9%), ruim
(30 a 49,9%) e péssimo (abaixo de 29,9%).

Para verificar o perfil dos colaboradores, avaliar e comparar o nivel de
conhecimento dos manipuladores, lideres e chefes, bem como, detectar a loja
gue necessitaria ser priorizada para programacéao de treinamentos sobre BPF,
aplicou-se testes estatisticos descritivos e verificaram-se as respostas entre 0s
blocos demonstravam-se paramétricas ou ndo paramétricas, através do teste
de normalidade nos dados obtidos, (teste de Shapiro-Wilk), no caso
apresentaram-se parameétricos, posteriormente, aplicou-se a analise de
variancia (ANOVA) e o teste de Tukey. O programa ASSISTAT verséo 7.7 beta

foi utilizado para as analises estatisticas dos dados.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Identificagao do perfil dos colaboradores.

O perfil dos colaboradores pode ser verificar na tabela 1, onde
majoritariamente sdo do sexo masculino e com idade superior a 30 anos, muito
provavelmente a preferéncia de manipuladores do sexo masculino deve-se
pela capacidade de exercer maior esforgo fisico, exigido durante as atividades
laborais, com a apanha de pecas pesadas como as meias carcacas. Ao
abordarem em pesquisa, 15 diretores (proprietarios) de supermercados na
cidade de Jodo Pessoa - PB, Vilaga e Araujo (2013) semelhantemente
identificaram que 80% da chefia eram do sexo masculino. Grande parte dos
funcionarios afirmaram ter nivel médio de escolaridade, resultado similar foi
obtido por Jorge et al. (2013), com 81,3% dos colaboradores com o0 mesmo

nivel.

Tabela 1: Perfil dos colaboradores de uma rede de supermercados na regido de Cuiaba —
MT.

oo n Porcentagem
Caracteristicas
MA LD CS MA LD Cs
Até 20 8 - - 8% - -
Idade (anos) 21a30 47 5 5 47% 50% 25%
Mais de 30 45 5 15 45% 50% 75%
Sexo Masculino 60 8 14 60% 80% 70%
Feminino 40 2 6 40% 20% 30%
Fundamental incompleto 3 - - 3% - -
Fundamental completo 9 1 - 9% 10% -%
) Médio incompleto 29 - - 29% - -
Escolaridade s
Médio completo 49 7 5 49% 70% 25%
Superior incompleto 7 - 4 7% - 20%
Superior completo 3 2 11 3% 20% 55%
Uma vez 74 2 13 74% 20% 65%
. Até 3 17 3 3 17% 30% 15%
Capacitacao
3ab 7 1 3 7% 10% 15%
em BPF .
Mais de 5
2 4 1 2% 40% 5%
) Menos de 3 81 4 12 81% 40% 60%
Tempo de servico
3ab 13 - 6 13% - 30%
no cargo (anos) i
Mais de 5 6 6 2 6% 60% 10%
Experiéncia profissional em Sim 64 7 6 64% 70% 70%
Servigo de Alimentacéo N&o 36 3 14 36% 30% 30%

Obs.:n:nimero de pesquisados; MA: Manipuladores de acougue; LD: Lideres do setor de
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acougue e CS: Chefes superiores (gerentes gerais e operacionais).

Quanto ao tempo de servigo no atual cargo, os MA (81%), LD (40%) e
CS (60%) responderam ter menos de trés anos na atual funcdo. De acordo
com Santos (2013), a rotatividade de manipuladores faz com que os
treinamentos sejam invalidos e dificultem a evolucdo nos sistemas de
qualidade. A experiéncia profissional € um fator importante na qualidade
higiénico-sanitaria, tanto para se manipular os alimentos, quanto para
supervisionar e gerenciar corretamente os procedimentos. No presente estudo
notou-se que mais de 64% dos participantes tinham experiéncia prévia na area.

Acredita-se que nao ha correlacdo entre a frequéncia de capacitacdo em
BPF e o tempo de servi¢co, pois a maioria dos manipuladores (74%) e chefes
(65%) participaram somente uma vez da capacitacdo tendo até trés anos de
servico no atual cargo. Ao estudar o conhecimento sobre higiene alimentar de
345 manipuladores de alimentos no setor supermercadista do municipio de
Santa Maria - RS, Brasil et al. (2013), verificaram resultados préximos, onde
87% dos participantes receberam capacitacdo uma unica vez. J4 60% dos
lideres do setor de acougue do presente estudo, responderam ter mais de
cinco anos de servigo e 40% afirmaram que assistiram mais de cinco vezes 0s
treinamentos em BPF. A legislacdo através da RDC n° 216/2004 ANVISA
preconiza a existéncia de capacitacdes periddicas e comprovacdo mediante
documentacdo. Porém nao foram apresentados documentos para a certificacdo
e os entrevistados nao tinham conhecimento da sua existéncia, tornando
duvidosas as afirmacbes dos lideres, visto que recebem periodicamente
capacitacdes em outras areas, podendo ser confundidas com as BPF. O estudo
de Jorge et al. (2013), aponta a falha por parte dos estabelecimentos, uma vez
que a periodicidade dos treinamentos € exigida por lei. Ao avaliar o
conhecimento de manipuladores de alimentos antes e apds treinamentos em
BPF Saccol et al. (2006), observaram que ap0s o treinamento houve notéria
elevacdo no percentual de acertos em todas as questdes abordadas,
esclarecendo que esta é a maneira mais eficaz de promover a aquisicdo de

conhecimentos na area.

3.2 Avaliacdo do nivel de conhecimento em Boas Praticas dos
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colaboradores.

Identificaram-se as médias de acertos por bloco, para cada um dos trés
grupos (manipuladores, lideres e chefes superiores), e seus respectivos
coeficientes de variacdo (CV), de acordo com a tabela 2. Através do CV
percebeu-se maior variabilidade de acertos nos os blocos 1V, V e VI. Acredita-
se que a razao, seja possivelmente pelo pouco conhecimento em relacdo aos
temas: Higiene do ambiente, utensilios e equipamentos; Qualidade da matéria-

prima e Doengas Transmitidas por Alimentos.

Tabela 2: Médias de acertos e coeficientes de variagcdo para cada grupo entrevistado
relacionado aos blocos de questdes.

Manipuladores Lideres Chefes Superiores
Bloco Il 4,26 + 3,74 4,20 + 5,98 4,65+ 1,80
Bloco I 3,90 + 5,00 3,60 + 6,88 4,40 + 2,49
Bloco IV 3,42 +9,19 3,10+ 12,58 3,85+ 6,27
Bloco V 2,82 +10,80 3,30+ 6,28 3,95+9,10
Bloco VI 3,38+ 5,30 3,80+ 8,45 3,85+ 5,08

OBS.: Os valores de acertos por bloco variavam de 0 a 5 pontos.

Observou-se que no Bloco Il os lideres obtiveram menor porcentagem
de acerto (40%), devido a questdo “Quais sdo os registros que devem ser
realizados de acordo com o Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF)?”,
0 gue sugere baixo conhecimento quanto os registros e sua importancia.

No Bloco Il o item relacionado aos procedimentos indevidos, como
fumar, comer, cuspir, mexer no celular, falar desnecessariamente e pegar em
dinheiro, durante a manipulacdo dos alimentos alcancou menor acerto pelos
lideres (40%). Observou-se que no Bloco IV apenas 16% dos manipuladores,
20% dos lideres e 40% da chefia responderam corretamente a questdo
relacionada as condi¢cdes sanitarias dos equipamentos, moéveis e utensilios,
elevando o coeficiente de variacdo, indicando provavelmente que os
colaboradores desconhecem o0s riscos que 0s equipamentos, utensilios e
moveis em materiais improprios podem trazer ao alimento. Ferraz et al. (2014),

em uma pesquisa similar, também perceberam a menor porcentagem de acerto
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(62,2%) no assunto “Higiene Ambiental e Equipamentos”, confirmando a
necessidade de melhor esclarecimento aos colaboradores, quanto ao tema.

J& no Bloco V somente 19% dos manipuladores e 15% da chefia
obtiveram acertos quanto ao prazo de validade dos alimentos manipulados.
Devildes (2010), ao avaliar o conhecimento dos participantes antes e depois de
treinamentos, verificou inicialmente que 41,0% demonstravam entender sobre o
controle de temperatura e sua influéncia na qualidade, e apds o curso, este
percentual praticamente dobrou atingindo 81,0% de acertos, indicando que os
resultados obtidos no presente trabalho podem ser melhorados com a
aplicac@o de capacitacdo aos colaboradores. E no Bloco VI todos os lideres e
chefes (100%) e a maioria dos manipuladores (71%), indicou saber como evitar
a contaminacdo de microrganismo patogénico, por exemplo, a salmonela, com
0 uso da temperatura e higiene pessoal. Porém, 80% dos lideres e 51% dos
manipuladores ndo souberam identificar quais seriam 0s principais
contaminantes causadores das DTAs. No mesmo bloco (VI), 50% da chefia
expressou possivel desconhecimento de que esses microrganismos
causadores de doencas, ndo alteram os aspectos sensoriais dos alimentos,
como cor, textura e sabor. Com isso, percebe-se a importancia de ndo somente
saber como evitar as DTA, mas também, identificar quais sdo os principais
risco de contaminacdo e conhecer como eles agem e de gue maneira
interferem na seguranca do alimento.

Para identificar o nivel de conhecimento geral dos grupos, quantificou-se
0 numero médio de acertos dos grupos em todos os blocos e comparou-se com
0s niveis de porcentagem citadas por Silva et al. (2015), e entdo determinou-se
os nivel de cada um como pode ser visto no grafico 1. Todos os trés grupos
apresentaram nivel de conhecimento em BPF regular (50 a 74,9%) a bom (75
a 90,9%), variando de 71.12% a 82.80%, demonstrando que os colaboradores
apresentam condicbes a nivel de conhecimento, para exercerem suas

atividades laborais.
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Gréfico 1. Nivel de conhecimento geral em Boas Praticas de Fabrica¢éo dos colaboradores de
uma rede de supermercados na regido de Cuiaba — MT.

Acredita-se assim como Ferraz et al. (2014), em seu estudo com
manipuladores de um supermercado no interior do Estado de Sao Paulo, que
apesar dos colaboradores terem dificuldades em alguns temas, o nivel de
conhecimento mostrou-se satisfatorio, contudo € importante a realizacdo de
campanhas educativas e capacitacdo em BPF com énfase na seguranca e
qualidade dos alimentos. Os autores acreditam que o0s estabelecimentos
devem conduzir periodicamente esses trabalhos, a fim de conhecer o perfil e 0
conhecimento das BPF de seus funcionarios e entdo se necessario, direcionar
o trabalho sanando as dificuldades e duvidas, para que se chegue o mais perto

possivel da qualidade preconizada pelos 6rgaos de fiscalizacéo e vigilancia.

3.3 Verificacdo do nivel de conhecimento dos lideres de setor e chefes

superiores em relacdo ao dos manipuladores.

Identificou-se a normalidade dos resultados de acertos médios gerais
por bloco para os grupos, com isso aplicou-se o teste estatistico de
comparacao de media Tukey, para verificar a existéncia de correlagéo entre as
meédias, de acordo com a tabela 3. Observou-se pequena variagdo entre as
médias e a partir da andlise estatistica confirmou-se que o nivel de
conhecimento dos lideres e chefes superiores em relacdo aos dos
manipuladores nao diferenciou significativamente.

Tabela 3. Médias de acertos do questionario de BPF aplicado aos colaboradores de uma rede
de supermercados na regido de Cuiaba — MT.

Grupo Média + CV
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Manipuladores 3,552+0,15
Lider 3,662+ 1,23
Chefes superiores 4,222+ 0,39

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Os resultados obtidos no presente trabalho indicam que os grupos com o
papel de lideranca apresentam nivel de conhecimento praticamente igual ao
dos manipuladores, gerando preocupacdo se conseguem desempenhar
corretamente a orientacdo de seus liderados. O trabalho realizado por Vilaca e
Araujo (2013), em Jodo Pessoa - PB aponta certa dificuldade dos gestores em
utilizar a gestdo do conhecimento como ferramenta estimuladora da
participacdo e da cooperacao dos colaboradores no ambiente organizacional,
visando satisfazer as necessidades da organizacéo, dos 6rgaos de regulacéo e
de seus colaboradores.

Identificou-se a média de acertos por bloco, o percentual geral de
acertos e correlacdo das médias, para cada loja, como pode ser visto na tabela
4. Verificou-se que todas as lojas atingiram valores proximos, e através do
teste de Tukey, observou-se que ndo ha diferencas significativas nas médias de
acertos, ao ponto de determinar quais lojas mais necessitaria de capacitacdo. A
loja 2 apresentou maior coeficiente de variagdo, muito provavelmente devido a
deficiéncia nos temas abordados nos blocos IV (higiene do ambiente, utensilios
e equipamentos) e bloco V (qualidade da matéria-prima). Porém é perceptivel a
necessidade de reciclagem do conhecimento em determinados assuntos, como
por exemplo, os de menores acertos citados no item 3.2, visto que 0s
resultados prepostos evidenciam o desconhecimento em temas

importantissimos para a garantia da qualidade e seguranca do alimento.

Tabela 4. Médias de acertos e percentual de acertos em dez lojas de uma rede de
supermercado na regido de Cuiaba — MT.

Loja Média + cv Percentual de acertos (%)

1 4.172+0.85 83,50%
2 3.432%200 68,67%
3 3.832+1.35 76,67%
4 3.432+1.00 68,67%
5 3.832+0.82 76,67%
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6 3.452+1.05 69,09%
7 3.642+0.62 72,85%
8 4.122+0.68 82,50%
9 4.132+0.83 82,55%
10 3.782+0.15 75,60%

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Na investigacdo de Souza, Medeiros e Saccol (2013) em Santa Maria —
RS, os autores obsevaram melhoria em todos os aspectos pesquisados apés o
treinamento em BPF, demonstrando que ha resultados positivos com a
implementacéo de capacitacdes. Para Saccol et al. (2006) somente atraves de
eficazes e permanentes programas de treinamentos, informacdo e
conscientizacdo, que se conseguira produzir e oferecer ao consumidor
alimentos seguros. Para isso, a diregdo do estabelecimento deve tomar
providéncias para que todas as pessoas envolvidas direta ou indiretamente
com os alimentos recebam instrucbes adequadas e de forma continua, com
vistas a adotar as precaucdes necessarias para evitar a contaminacao. Sendo
assim os colaboradores que atuam diretamente com a manipulacdo dos
alimentos, bem como os que lideram e gerenciam os procedimentos, devem
conhecer as BPF, sua importancia e seguir as orientacbes corretamente para

gue nédo haja contaminac¢éo no produto final e risco a saude.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Sabe-se que o conhecimento em BPF por parte de todos os envolvidos
direta ou indiretamente com a producdo de alimentos deve ser continuo, a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e seguranca do alimento. A partir dos
resultados obtidos verificou-se que de modo geral o nivel de conhecimento dos
colaboradores pode ser classificado como bom, porém houve questdes
pontuais que 0s mesmos obtiveram baixo numeros de acertos, confirmando a
importancia de capacitacbes periddicas e direcionadas. Em relacdo ao nivel
dos lideres e chefes ndo houve diferenca estatistica significativa entre eles e os
manipuladores, demonstrando preocupacao se conseguem desempenhar
corretamente a orientacdo e supervisdo de seus liderados. As dez lojas
também n&o apresentaram diferenca do nivel de conhecimento entre si, ndo

sendo possivel identificar desta forma, qual delas mais necessitaria de
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reciclagens e treinamentos em BPF. Entretanto, conhecendo os temas de
menores acertos, € possivel sugerir a capacitagdo e/ou reciclagem priorizando
a abordagem estes temas. E evidente que os beneficios gerados pelas BPF,
garantem a obtencdo de alimentos mais seguros, reducdo dos custos com
perdas, maior satisfacdo do consumidor, motivacdo, produtividade dos
funcionarios, além do atendimento a legislacdo. Por fim, & importante a
realizacdo de novos estudos, para identificar a existéncia de outros
interferentes que possam influenciar o nivel de conhecimento em BPF dos

colaboradores, como a pesquisa do clima organizacional.
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ANEXO 1

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Mato Grosso
Campus Cuiaba — Bela Vista — IFMT
Graduacado em Engenharia de Alimentos

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Convidamos vocé a participar como voluntario da pesquisa intitulada: Avaliacdo do nivel de
conhecimento em Boas Praticas de Fabricagcao dos funcionarios de uma rede supermercados
da regido de Cuiabéa - MT, cujo objetivo é verificar o nivel de conhecimento dos manipuladores
de alimentos, lideres e gerentes de uma rede de supermercados na regido de Cuiaba em
relacdo as Boas Préticas de Fabricacao (BPF).

Pesquisadores: Leidiane Nunes de Oliveira Souza, Carolina Balbino Garcia dos Santos e
Edgar Nascimento.

Objetivo da pesquisa: Avaliar o nivel de conhecimento em Boas Praticas de Fabricacdo dos
funcionarios de uma rede supermercados.

Beneficios: Identificando o nivel de conhecimento dos funcionarios em relacdo as Boas
Praticas é possivel, se necessario, sugerir medidas que visem a reciclagem do conhecimento,
de forma a favorecer a garantia de oferta de produtos com maior qualidade e seguranca
alimentar.

Riscos: Nao sera feito nenhum procedimento que traga qualquer desconforto ou risco a sua
vida dos voluntéarios

Confiabilidade: Sera garantido total sigilo a respeito da participacdo dos julgadores nessa
pesquisa. Os resultados serdo divulgados em eventos e periddicos cientificos da area de
ciéncia e tecnologia de alimentos.

Direito de recusa ou desisténcia: O julgador pode desistir de participar dessa pesquisa a
qualgquer momento, sem que iSSO ocasione prejuizos.

Consentimento: Eu, , Portado (a) do
RG de n° , concordo em participar desta pesquisa. Recebi uma
copia do presente termo de consentimento (2° via) e me foi dada a oportunidade de ler e
esclarecer duvidas.

Assinatura:

Leidiane N.de Oliveira Souza
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ANEXO 2
QUESTIONARIO Data:__ / /
Bloco |. Perfil
1. Qual é asuaidade ? Até 20anos () 21 a 30 anos ( ) Mais de
30 anos ( )

2. Qual é o seu género?
Masculino ( ) Feminino ( ) Outros:

3. Loja e cargo: /

4. Quanto tempo trabalha na empresa ocupando seu atual cargo?

( )menosde3anos ( )entre3eb5anos () mais de 5 anos

5. Desde que foi admitido na empresa, quantas vezes ja participou de capacitacdo em Boas
Praticas de Fabricagéo (BPF)?

( )umavez () entre trés e cinco vezes
( ) atétrés vezes () mais de cinco vezes

6. Qual seu grau de escolaridade?

Ensino fundamental incompleto ( ) Ensino fundamental completo ( )
Ensino médio incompleto ( ) Ensino médio completo ( )
Ensino superior incompleto ( ) Ensino superior completo ( )

7.Vocé ja trabalhou anteriormente, em servicos de alimentacdo (restaurantes, lanchonetes,
industrias de alimentos, supermercados, entre outros) e/ou com a manipulagdo de alimentos?

( ) Sim ( ) N&o

Bloco ll: Manipulacdo Higiénica e Contaminantes Alimentares

1. Substancias que exalam odor (odorizantes e ou desodorantes) podem ser utilizadas nas
areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos, para eliminar cheiros indesejaveis e
evitar pragas (moscas)?

( ) Sim ( ) N&o

2.A frase “Procedimento Operacional Padronizado (POP) descreve detalhadamente todas as
operacdes necessérias para a realizagdo de uma tarefa ”, esta correta?

( ) Sim ( ) N&o

3. Quais sao os registros que devem ser realizados de acordo com o Manual de Boas Praticas
de Fabricagdo (MBPF)?

() Higiene dos manipuladores, capacitacdo profissional e manejo de residuos

() Acdes beneficentes, higienizacdo dos equipamentos e controle de pragas

() Higiene dos colaboradores, controle de pragas e coleta de doacfes para instituicdes
carentes.

() Manutencdo dos equipamentos, higiene das instalacbes e equipamento e acdes
beneficentes.
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4. Os manipuladores de alimentos devem retirar adornos (anéis, brincos, relogio, correntes) e
objetivos pessoais durante o periodo de trabalho e guarda-los em local apropriados fora da
area de manipulacéo de alimentos?

( ) Sim ( ) Ndo

5. A frase “A contaminagdo dos alimentos pode ocorrer através de substancias ou agentes de
origem biolégica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a
saude humana ou que comprometam a sua integridade” esta correta?

( ) Sim ( ) Nao

Bloco lll: Higiene Pessoal

1. A frase “Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades nio
precisam ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos, enquanto persistirem essas
condi¢des de saude”, esta correta?

( ) Sim ( ) N&o

2. Os uniformes devem ser de coloracgéo clara e deverdo ser trocados, no minimo, diariamente
e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento.

( ) Sim ( ) Nao

3. A Hepatite A é uma DTA (Doenca Transmitida por Alimentos) transmitida por via oral-fecal,
principalmente pela falta de bons habitos de higiene. O que fazer para evitar a doenca?

( ) Lavar cuidadosamente as maos com agua e detergente neutro, sempre que usar 0S
sanitarios.

() Sempre usar luvas durante a manipulacao, neste caso ndo é necessario lavar as maos.

( ) Lavar cuidadosamente as maos, antes e apds manipular alimentos e sempre que
necessario.

() Lavar as méos com 4gua e sabonete bactericida somente antes de usar 0s sanitarios.

4. Devem ser afixados cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem e antissepsia das méos
e demais habitos de higiene nas instala¢des sanitarias e lavatérios.

( ) Sim ( ) Nao
5 Os manipuladores de alimentos durante o desempenho das atividades ndo devem:

( ) Fumar, manipular com luvas e comer ( ) Cuspir, mexer no celular e usar
aventais
( ) Falar desnecessariamente, fumar e comer ( ) Lavar as maos, pegar em

dinheiro e cuspir

Bloco IV: Higiene do ambiente, utensilios e equipamentos

1. As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com 0s
alimentos ndo precisam ser lisos e impermeaveis, porém precisam ser lavaveis?

( ) Sim ( ) Nao
2. Os produtos sanitizantes (desinfetantes) devem ser identificados e guardados em que local?

() Dentro da area de preparacao

() Separado da area de preparacéo e identificado como produto de higienizacao
proximo a porta.
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() Separado, embaixo da mesa de manipulacao na area de preparacéo.
( ) No armario, dentro da area de preparacao

3. A area de preparacao do alimento deve ser higienizada, quantas vezes por dia?

() Quatro vezes por dia () Quantas vezes for necessario
() Seis vezes por dia () Nove vezes por dia

4. Os cortes, pontos amassados e fissuras, dos utensilios dificultam a limpeza e aumentam o
risco de contaminag&o?
( ) Sim ( ) N&o

5. A higienizacdo devera assegurar a eliminacdo das sujidades e microrganismos até niveis
que ndo coloquem em risco a salde dos consumidores e a qualidade do produto. Para isso
devem ser realizadas em pelo menos duas etapas sequenciais, quais sao elas?

( ) Desinfecc¢éo e desincrustacao ( ) Limpeza e desinfeccéo
( ) Desincrustacédo e desinfeccao ( ) Desinfeccao e limpeza

Bloco V: Qualidade da matéria-prima

1. As matérias-primas e os ingredientes que ndo forem utilizados em sua totalidade e que sairem da
embalagem de origem devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as
seguintes informacgodes:

() Nome de quem manipulou, data de abertura e validade.

() Data da manipulagéo e validade de cinco dias.

() Nome do produto, data da manipulacéo e validade ap6s a abertura.
() Data da manipulagéo, peso do produto, tara e validade apds a abertura

2. O prazo maximo para o consumo do alimento preparado e conservado sob-refrigeragdo a 4°C (quatro
graus Celsius), deve ser de:

( )Quatrodias ( )Seisdias ( ) Dezdias () Cinco dias

3. Matérias-primas com o prazo de validade vencido devem ser imediatamente separadas, identificados e
armazenados em local destinado para produtos nao conforme, até a eliminagéo final dos mesmos?
( ) Sim ( ) N&o

4. Nao utilizar produtos, que estejam em quais situagfes? Assinale a alternativa que corresponde as
afirmativas corretas.

I- Produtos com data de validade ilegivel, com cheiro e aparéncia ainda agradaveis.

II- Produto com a procedéncia e qualidade inspecionada durante o recebimento e armazenamento.
IlI- Produtos que perderam o vacuo, porém estéo dentro do prazo de validade.

IV- Produtos com embalagem amassada, rasgada, estufada ou suja.

( YL e IV ( )L lelVsomente
( )lelll somente C )YnLinelv.

5. Assinale a alternativa correta, sob a forma de armazenamento para conservagdo dos alimentos
pereciveis como carnes, peixes e frutas:

() Estes alimentos estragam facilmente e devem ser armazenados sob refrigeracéo.
() Devem ficar em local seco, ventilado, protegidos do calor excessivo e umidade.
() Todos estes alimentos devem ser congelados.

() Podem permanecer em temperatura ambiente por até dois dias.
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Bloco VI: Doencas Transmitidas por Alimentos

1. As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) podem ser causadas por?

( ) Virus e todos 0s microrganismos existentes.

( ) Somente microrganismos que causam doenga nos animais.

( ) Somente microrganismos que causam doeng¢as nos seres humanos.

( ) Microrganismos, parasitas, produtos quimicos e contaminantes fisicos

2. A salmonelose é uma DTA transmitida principalmente pelo consumo de alimentos mal cozidos e falta
de higiene. O que fazer para evitar a doenga?

) Congelar o alimento para matar a bactéria causadora da doenca

) Cozinhar bem o alimento e higienizar as méos

) Assar o alimento superficialmente e evitar o contato com lixos

) Lavar o alimento em agua corrente e lavar as mdos ao mesmo tempo

(

(

(

(

3. Os principais sintomas das DTAs sao?

() Vermelhidao nos olhos e inchaco () Vomitos e aumento da presséo arterial

() Dores abdominais e diarreia () Enxaqueca e sonoléncia

4. A frase “E possivel evitar as DTAs, realizando as Boas Praticas de Fabricacdo” esta correta?
( ) Sim ( ) Nao

5. A frase “Os microrganismos causadores das DTAs sdo chamados de patogénicos, eles néo alteram os
aspectos sensdrias dos alimentos (cheiro, cor, textura)”, esta correta?

( ) Sim ( ) Nao



