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Resumo

Introducdo: No ambito hospitalar, a alimentagcdo e a nutricdo tém o objetivo de restaurar a
satde dos pacientes, disponibilizando o aporte essencial e adequado de nutrientes. Objetivo:
Analisar o perfil dos recursos humanos em servicos de alimentacdo e suas possiveis
implicagbes no contexto da seguranga alimentar em unidades produtoras de refeicdes
hospitalares na cidade de Aracaju, Sergipe. Método: Foi aplicado um questionario
semiestruturado, buscando informacdes acerca da caracterizagdo da organizacdo funcional e
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dos recursos humanos das unidades avaliadas. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal de Sergipe. Foram analisados dados de 211 funcionarios,
sendo a maioria do sexo feminino, com ensino medio completo. Resultados: Todas as
unidades avaliadas possuiam responsavel técnico (nutricionista), e realizavam capacitacdes e
treinamentos com os funcionarios. No entanto, as empresas demonstraram problemas na
contratacdo de funcionarios em variados cargos, estes diretamente relacionados a falta de
experiéncia, de conhecimento técnico e de capacitacao profissional. Conclusdo: Observou-se
que a maioria dos funcionarios avaliados ndo possuem cursos profissionalizantes na area em
que atuam. Para minimizar essa deficiéncia, vé-se como necessario a realizacdo de
treinamentos e capacitacGes, uma estratégia eficiente e de baixo custo, desde que estas sejam
realizadas de maneira continua.

Palavras-chave: Gestao de pessoas; Seguranca alimentar; Alimentacao coletiva.

Abstract

Introduction: In the hospital context, food and nutrition are responsible for restoring patients’
health, providing the essential and adequate supply of nutrients. Objective: To analyze the
profile of human resources in their health services and to be involved in the context of food
safety in hospital production units in the city of Aracaju, Sergipe. Method: A semistructured
questionnaire was applied, seeking information on the characterization of the functional
organization and human resources of the evaluated units. The professor was approved by the
Research Ethics Committee of the Federal University of Sergipe. There were 211 employees,
a majority female, with a high school. Results: All units of functional units have the necessary
capacities and training with employees. However, as companies demonstrated difficulties in
hiring employees in varied positions, these were related to lack of experience, technical
knowledge and professional qualification. Conclusion: It was observed that most of the
employees did not have courses in the area in which they work. For the minimun that
deficiency, see must the capacity of training and capaciting, a strategy and low cost of, low
provision, the continuous actions of the way continuous.

Keywords: People management; Food safety; Collective feeding.

Resumen
Introduccién: En el &mbito hospitalario, la alimentacion y la nutricion tienen como objetivo
restablecer la salud de los pacientes, proporcionando el aporte esencial y adecuado de

nutrientes. Objetivo: Analizar el perfil de los recursos humanos en los servicios de
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alimentacion y sus posibles implicaciones en el contexto de la seguridad alimentaria en las
unidades productoras de comidas hospitalarias de la ciudad de Aracaju, Sergipe. Método: Se
aplico un cuestionario semiestructurado, buscando informacion sobre la caracterizacion de la
organizacion funcional y recursos humanos de las unidades evaluadas. El estudio fue
aprobado por el Comité de Etica en Investigacion de la Universidad Federal de Sergipe. Se
analizaron datos de 211 empleados, la mayoria mujeres, con estudios secundarios completos.
Resultados: Todas las unidades evaluadas contaron con un gerente técnico (nutricionista), y
realizaron capacitaciones y capacitaciones a los empleados. Sin embargo, las empresas han
mostrado problemas en la contratacion de empleados en diversos puestos, los cuales estan
directamente relacionados con la falta de experiencia, conocimientos técnicos y formacion
profesional. Conclusion: Se observd que la mayoria de los empleados evaluados no cuentan
con cursos profesionales en el area en la que laboran. Para minimizar esta deficiencia, es
necesario llevar a cabo la formacion y el desarrollo de capacidades, una estrategia eficiente y
de bajo costo, siempre que estos se lleven a cabo de manera continua.

Palabras clave: Gestion de personas; Seguridad alimentaria; Alimentacion colectiva.

1. Introducéo

No ambito hospitalar, a alimentacdo e a nutricdo tém o objetivo de restaurar a salude
dos pacientes, auxiliando o tratamento médico, disponibilizando o aporte essencial e
adequado de nutrientes (da Silva et al., 2015). Assim, a correta atencdo nutricional, traz
resultados positivos na recuperacdo dos pacientes, como também proporciona uma melhor
qualidade de vida, seja para os pacientes internados, seja para os trabalhadores das unidades
produtoras de refeicdes hospitalares (Diez et al., (2012).

Neste sentido, é de extrema importancia a garantia de alimentacdo segura do ponto de
vista sanitario para esse publico-alvo, Atilla et al. (2016). Porém, a contaminagio dos
alimentos, pode levar a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTAS), sendo uma
das principais vias de infeccdo hospitalar (Brasil, 2019).

No Brasil, dados Sistema de Informacéo de Agravos de Notificagdo (Sinan), apontam
que por ano sao notificados em média de 700 surtos de DTA, com aproximadamente 13 mil
doentes e 10 obitos (Brasil, 2020). Do total de episodios de surtos por DTAs notificadas no
periodo de 2009 a 2018, 4,2% foram registrados em unidades hospitalares. Este é um dado

importante, uma vez que muitos dos pacientes que se encontram no leito hospitalar podem
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estar com o sistema imunoldgico debilitado e reduzida capacidade de combater possiveis
infeccOes (Brasil, 2019).

Segundo Mello et al. (2010), o manipulador de alimentos é o principal condutor de
contaminantes para 0s alimentos durante toda a cadeia produtiva e, por isso, exerce
importante funcdo na seguranga alimentar. Por esse motivo, é imprescindivel a intervencéo do
nutricionista na capacitacdo regular dos manipuladores de alimentos para que estes adquiram
habitos higiénico-sanitarios satisfatorios e os empreguem adequadamente na rotina do
trabalho (Kern et al., 2018).

Acrescenta-se que, para Chiavenato (2004), a inclusdo de novos funcionérios; a
orientagdo e acompanhamento das atividades de cada colaborador; a remuneragdo; o
treinamento; a capacitacdo; a manutencdo de um bom ambiente de trabalho e o
acompanhamento e controle dos resultados de cada funcionario sdo atividades de gestdo de
pessoas que precisam estar interligadas.

Dessa forma, a qualificacdo da mao-de-obra através de cursos profissionalizantes, a
realizacdo de treinamentos, o nivel de escolaridade formal dos funcionérios e a presenca de
experiéncia na area de atuacdo formam um conjunto de fatores que colaboram para a garantia
da seguranca alimentar nas unidades produtoras de refei¢des (Medeiros, 2010).

Desse modo, considerando a contribuicdo ao tema de gerenciamento de
pessoas e, em contrapartida, a caréncia de estudos que associam a seguranca alimentar e 0s
servicos de alimentacdo hospitalar, o presente artigo objetivou investigar condutas
relacionadas a gestdo de recursos humanos e relacionad-las com aspectos da producdo de
alimentos seguros em unidades produtoras de refei¢cdes localizadas em hospitais da cidade de
Aracaju, SE.

2. Metodologia

A pesquisa foi realizada em Unidades Produtoras de Refei¢cGes (UPRs) hospitalares na
cidade de Aracaju/SE. Foi realizada uma busca on-line do nimero de hospitais em
funcionamento, sendo identificadas 14 instituicdes. Destas, nove eram publicas e cinco,
privadas. Em principio, foi realizado um contato por telefone e/ou e-mail, com a inten¢éo de
agendamento de visita in loco, a fim de se realizar a entrevista com o responsavel técnico da
Unidade. As UPRs localizadas em hospitais particulares ndo aceitaram participar da pesquisa,
com alegacdo de ndo terem autorizagdo para disponibilizar dados referentes aos recursos
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humanos da empresa. Com relacdo as instituicdes publicas, quatro das cinco Unidades
autorizaram a visita e realizacdo da entrevista.

Apds autorizacdo e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, foi
aplicado um questionario semiestruturado aos responsaveis técnicos pelas UPRs, adaptado de
Medeiros (2010), com informacGes acerca da caracterizacdo das unidades, as quais foram
identificadas quanto ao porte e ao numero de refeicBes servidas por dia. Em relagdo aos
recursos humanos, foram verificadas as funcdes existentes nas Unidades: a jornada de
trabalho individual, o sexo, a idade, a faixa salarial, o tempo de servico na unidade, a
escolaridade, a realizacdo de cursos técnicos e profissionalizantes para a &rea de atuacdo e a
presenca de responsavel técnico habilitado (nutricionista). Foi também verificado se as UPRS
adotavam critérios para a contratacdo dos funcionarios e se eram realizadas avaliacGes
periodicamente.

Em relacédo a capacitacédo, foi apurado se as unidades ofereciam cursos e treinamentos
a seus funcionéarios, o tema do curso e/ou treinamento quando oferecido, a carga horaria de
cada curso, o periodo e o horario em que a capacitacao era realizada e se era oferecida pela
propria empresa ou mediante contratacdo de terceiros.

Os resultados referentes aos dados qualitativos foram analisados por estatisticas
descritivas com analise de conteido e sua classificacdo em tabelas univariadas e bivariadas.
Os dados quantitativos foram tabulados com auxilio do pacote Excel, Microsoft Office,
Windows 2010.

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Sergipe (parecer de n® 2.427.399/2017).

3. Resultados e Discusséo
Foram analisadas quatro UPRs prestadoras de servi¢os continuos de alimentacéo e

nutricdo hospitalar. Em relacdo ao total de refeicGes servidas por dia, a Tabela 1 mostra a

classificacdo (Pinheiro, 2012) quanto ao porte das unidades avaliadas.
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Tabela 1. Classificacdo do porte das UPRs de acordo com o nimero de refei¢des servidas ao

dial®.

Unidade Numero de refeicOes servidas/dia Categoria
Unidade A 1.150 Médio porte
Unidade B 71 Pequeno porte
Unidade C 4.280 Grande porte
Unidade D 500 Pequeno porte

pinheiro HMS. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentagéo e nutricdo

Quanto a caracterizacao da organizacao funcional das Unidades, a Tabela 2 demonstra
os cargos exercidos pelos funcionarios que trabalham diretamente ligados a producdo e
manipulagdo dos alimentos. Os cargos mais frequentes foram os de copeira dietista, auxiliar

de servigos gerais (ASG) e copeira de producao.

Tabela 2. Descricdo e quantitativo dos cargos dos funcionarios que trabalham diretamente

ligados a producgdo e manipulagdo de alimentos.

Cargo exercido N° de funcionérios % do total de funcionarios
Nutricionista 14 6,63
Técnico em nutricdo 10 4,73
Gerente administrativo? 1 0,47
Auxiliar administrativo 2 0,94
Almoxarife 2 0,94
Cozinheiro 14 6,63
Patisseiro 2 0,94
ASG? 29 13,74
Auxiliar de cozinha 14 6,63
Acougueiro 3 1,42
Estoquista 8 3,79
Chefe de cozinha 1 0,47
Confeiteiro 1 0,47
Copeira Lider® 2 0,94
Copeira Dietista® 64 30,33
Copeira lactarista 15 7,10
Copeira de producéo 28 13,27
Técnico em manutencéo® 1 0,47

Total 211 funcionarios 100

Cargo presente somente na unidade D; 2ASG: auxiliar de servigos gerais; *Cargos presentes somente
na unidade C.
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Em relagdo a caracterizagdo geral da amostra, 72,9% dos funcionarios eram do sexo
feminino. Em estudo realizado por Garcia & Centenaro (2016) com os manipuladores de
alimentos de um servico de alimentacdo de Itaqui (RS), observou-se que 100% dos
manipuladores eram do sexo feminino.

A faixa etaria dos funcionarios variou entre 20 e 62 anos. Quanto a jornada de
trabalho, observaram-se dois padrdes na Unidade A, sendo nutricionistas e técnicos em
nutricdo com 42 horas semanais e os demais colaboradores, 44 horas semanais. Ja nas
Unidades B, C e D, ndo houve diferenca, sendo realizadas 44 horas de trabalho semanais por
todos, sem distingéo de cargo.

Quando avaliado o tempo de servi¢co na empresa, o funciondrio com menor tempo
tinha apenas 2 meses de exercicio, e o periodo maximo observado foi de 12 anos (144 meses).
Quanto a faixa salarial, observou-se que o valor minimo recebido foi R$ 995,00 mensais para
o cargo de ASG e o maior valor salarial notificado foi de R$ 2676,81 mensais para 0s cargos
de nutricionista e gerente administrativo. Verificou-se ainda que o nivel de escolaridade mais
prevalente foi o ensino médio completo (54%), apesar de 92,8% dos funcionéarios ndo terem
cursos profissionalizantes na area especifica de atuacdo, conforme demonstrado da Tabela 3.

Ressalta-se que o grau de escolaridade tem relagdo direta com o nivel de
aproveitamento dos funcionarios nos treinamentos, bem como com a compreensdo dos
procedimentos a serem adotados, sendo indispensavel para o melhor desenvolvimento do
colaborador (Andrade, 2014). Nesse sentido, a associacdo entre o nivel de escolaridade de
manipuladores de alimentos e suas praticas de higiene no local de trabalho tem sua parcela de
importancia, visto que, quando se tem acesso a essas informacgdes, h4& um melhor

planejamento dos cursos de capacitacdo (Devides et al., 2014).
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Tabela 3. Distribuicdo percentual referente aos funcionarios das unidades avaliadas segundo

critério de escolaridade e cursos profissionalizantes realizados.

Escolaridade Unidade A Unidade B  Unidade C Unidade D TOTAL

(%) (%) (%) (%) (%)

Ensino

fundamental 15,78 0,0 12,6 15,1 12,7

incompleto

Ensino

fundamental 5,26 22,2 11,3 9,0 10,9

completo

Ensino médio 15,78 0,0 10,6 3,0 94

incompleto

Ensino médio 47,3 66,6 52,6 60,0 54,0

completo

Superior 5,2 0,0 8,0 3,0 6,6

incompleto

Superior completo 5,2 111 3,3 3,0 3,7

Po6s-Graduacéo 5,2 0,0 1,3 6,0 2,3

TOTAL 19 (99,5) 9(99,9) 150 (99,7) 33(99,1) 211

*Curso 21,0 22,2 4,6 6,0 7,1

profissionalizante

Fonte: Autores.

Além disso, o colaborador que ndo apresenta um nivel de conhecimento satisfatorio
em suas atividades de rotina representa um potencial veiculo de contaminagdo nos servicos de
alimentacdo. Tendo em vista que a manipulacdo inadequada dos alimentos pode provocar
prejuizos a saude dos comensais, principalmente em ambientes hospitalares (da Silva et al.,
2015).

Dados atualizados até junho de 2018 pela Vigilancia Epidemioldgica das Doencas
Transmitidas por Alimentos (VE-DTA) no Brasil trazem o panorama atual de registros de
surtos de DTA no pais de 2009 a 2018. Nos ultimos anos, houve um acréscimo de 10% nos
surtos de DTA, sendo as regides Sudeste, Sul e Nordeste as que lideram o histérico com mais
notificagdes nos casos de DTA (Brasil, 2019).

Em todas as unidades avaliadas havia presenca de responsavel técnico habilitado,
funcdo essa exercida por nutricionista. Dados divergentes foram relatados em quatro UPRs
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hospitalares, da regido oeste de Santa Catarina, onde foi observado que metade das unidades
ndo possuia responsavel técnico no local, e, além disso, ndo eram realizados treinamentos e
capacitacOes regulares para os colaboradores (Pederssetti et al., 2016). Segundo Ferreira et al.
(2011), é de fundamental importancia a presenca do profissional nutricionista como técnico
responsdvel, uma vez que ele estd apto a realizar adequada orientacdo e supervisdo das
atividades, além de capacitar os funcionarios e gerenciar as etapas que compreendem a
producéo segura dos alimentos.

Verificou-se que as UPRs do presente estudo adotam pelo menos um critério para a
contratacdo dos funcionarios, sendo que os critérios mais relatados foram a exigéncia de
experiéncia profissional, cursos técnicos profissionalizantes na area de atuacdo e exame de
satde admissional.

Com relagdo aos problemas que as empresas do presente trabalho enfrentam com os
funcionarios diretamente ligados a manipulacdo dos alimentos, destacam-se a elevada
rotatividade, a falta de escolaridade formal e a insuficiéncia do conhecimento da funcéo
exercida. Chiavenato (2004) sugere que quando um indice de rotatividade se iguala a zero,
evidencia uma inflexibilidade na organizacdo. No entanto, se o indice for elevado, demonstra
tamanha fluéncia que acaba inviabilizando os funcionérios de fixar e assimilar corretamente
as tarefas estabelecidas. Dessa forma, a rotatividade ou turnover elevada ndo é interessante,
pois implica ter sempre uma equipe em treinamento e ndo consolidada nas praticas do servico,
0 que reflete diretamente no entrosamento da equipe, no quantitativo da producdo e na
qualidade do servico, além dos custos provenientes dos desligamentos e contratacdes que se
fazem necessarios (Abreu et al., 2013). Ou seja, a rotatividade ndo deve ser igual a zero, nem
muito elevada, mantendo-se assim o equilibrio dos recursos humanos dentro da UPR, de
acordo com a produtividade, capacitacdo e motivacao dos empregados (Chiavenato, 2004).

Em relacdo a contratacdo propriamente dita, todos os entrevistados declararam que
apresentam dificuldades no momento da selecdo de profissionais em pelo menos um cargo
requerido. As ocupacdes citadas foram a de patisseiro, cozinheiro, agougueiro, nutricionista e
estoquista, sendo este Ultimo cargo relatado por todos os entrevistados como de dificil
selecdo.

A Tabela 4 demonstra os cargos/ocupagdes e as causas das dificuldades encontradas
pelas unidades avaliadas na contratacdo de recursos humanos no mercado de trabalho.
Destacam-se como dificuldades de contratacdo para o cargo de nutricionista: a falta de

experiéncia, a falta de conhecimento técnico, exigéncia de um alto nivel de responsabilidade,
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além da ndo identificacdo de muitos profissionais com a area de gestdo de unidades e
alimentacéo.

As empresas demonstram problemas na contratacdo de funcionarios em variados
cargos por falta de experiéncia, de conhecimento técnico e de capacitacdo profissional,
indicando, assim, uma possivel realidade do setor no que se refere a profissionalizacéo.

De acordo com Goncalves (2016), os nutricionistas que trabalnam em UPRs
localizadas em instituicGes hospitalares, nas quais o contexto de saude dos pacientes exige
cuidados especiais, exercem também outras funcbes com elevadas exigéncias e
responsabilidades, as quais, dependendo do ambiente, da forma como esta organizado seu
trabalho, dos seus conhecimentos, habilidades e atitudes, podem complicar o cuidado prestado
ao paciente. Segundo Aguiar et al. (2013), a formacdo do nutricionista, no curso de
graduacdo, ndo o prepara para tal desafio, visto que esse contetdo, bastante complexo, é
ministrado muitas vezes como parte de uma Unica disciplina.

Com relacéo a avaliacdo de desempenho dos funcionarios, foi constatado que todas as
unidades avaliadas utilizam algum tipo de sistema de avaliacdo dos colaboradores
periodicamente. Os quesitos julgados com maior importancia, pelas empresas na avaliacdo de
desempenho foram a produtividade, o conhecimento do trabalho, a cooperagéo entre colegas e
clientes, a apresentacdo pessoal, a responsabilidade, a assiduidade e pontualidade e a higiene

na producéo das refeicoes.

10
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Tabela 4. Cargos com maiores dificuldades de contratacdo no mercado de trabalho em
Unidades Produtoras de Refei¢cdes Hospitalares em Aracaju-SE.

Unidade Cargo/Funcéo Raz0es da dificuldade de
contratacdo
o Falta  de conhecimento
Unidade A Patisseiro técnico.
Unidade D . A empresa encontra

dificuldade em encontrar gente
especializada e com experiéncia,
concomitantemente,  para  fazer
massas, sobremesas e lanches com
restricOes para pacientes.

Unidade A o Dificuldade em exercer a

Unidade B Cozinheiro funcéo.

Unidade D o Falta de conhecimento
técnico.

Unidade C Acougueiro o N&o adequagdo ao perfil
requerido.

Unidade A o N& adequagdo ao perfil

Unidade B Estoquista requerido pela empresa

Unidade C o Falta de profissionalizagéo e

Unidade D qualificacéo
o Dificuldade em exercer a
funcéo
o Falta de conhecimento técnico

Unidade A Nutricionista o Falta de experiéncia

Unidade D . Muitos profissionais ndo se
identificam com essa area de atuacédo
o Falta de conhecimento técnico
o Exigéncia do cargo de um alto

nivel de responsabilidade

Fonte: Autores.

Segundo Abreu et al. (2013), a avaliacdo de desempenho tem relagdo direta com a
capacitacdo, e se faz necessaria para o desenvolvimento dos empregados. Esta avaliacdo deve
ser periddica e constituir-se no julgamento que o responsavel técnico faz acerca do
desempenho de cada funcionario, seguido pela comunicacdo desse julgamento. Além disso, 0
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processo deve ser restrito ao desempenho dos funcionarios e ndo se pautar nas suas
caracteristicas pessoais, exceto em situacdes em que elas possam comprometer o desempenho
adequado das atividades. Os indicadores de desempenho tém uma importancia singular, pois
eles sdo o0 suporte para que atitudes de correcao sejam tomadas de forma assertiva e rapida.

A Tabela 5 mostra a relacdo de cursos e treinamentos oferecidos aos funcionérios das
UPRs analisadas. O tema “Boas Praticas na Manipulagdo dos Alimentos” esteve presente nas
quatro unidades. A maioria das capacitacdes tinha tempo de duracdo de uma hora, ocorrendo
variacdo quanto a frequéncia de realizacdo (mensal, semestral ou anual). Somente na UPR
“A” o curso de “Seguranca no Trabalho” ndo era realizado pela propria empresa, sendo 0s

demais ofertados pela propria gestao.

Tabela 5. Cursos e treinamentos oferecidos aos funcionarios que trabalham diretamente na

producdo e manipulagédo de alimentos em Unidades Produtoras de Refei¢Oes Hospitalares em

Aracaju-SE.
Unidade Assunto do curso  Carga Realizado Realizado no Frequéncia
ou treinamento Horaria pela propria horario
empresa de trabalho
(sim/néo) (sim/néo)
Unidade A  eBoas préticas e 1h Sim As vezes Semestral
manipulacdo
higiénica dos 1h Sim Sim
alimentos
e Treinamentos 1h Sim As vezes
especificos por 1h Néo Sim
funcdo (cozinheiro, 1h Sim Sim
estoquista e ASG)
eDTAS
e Seguranga no
trabalho
eTrabalho em
equipe
Unidade B eUso de EPIs 1h Sim Sim
e Boas préticas na 1h Sim Sim Semestral
manipulacdo dos
alimentos 1h Sim Sim

eHigiene Pessoal
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Continuagao Tabela 5.

Unidade Assunto do curso  Carga Realizado Realizado no Frequéncia
ou treinamento Horaria pela propria horéario
empresa de trabalho
(sim/néo) (sim/néo)
Unidade C e Seguranga no 1h Sim Sim
trabalho 1h Sim Sim Mensal
» Dietas Hospitalares 1h Sim Sim
¢ EPIs 1h Sim Sim
e Importancia da ) )
higienizagao das 1h Sim Sim
maos 1h Sim Sim
« Boas préticas no 1h Sim Sim
preparo de 1h Sim Sim
formulas infantis e 1h Sim Sim
preparacOes lacteas ) )
« Boas préticas na 1h Sim Sim
manipulacéo dos
alimentos
eDTAS
e Padronizacédo de
porcionamento
¢ Procedimentos
especificos por
funcéo (copeiras
dietistas,
cozinheiro, auxiliar
de cozinha, copeiro
de producéo,
estoquistas e
auxiliar de servicos
gerais
Unidade D »Boas praticas de 1h Sim Sim Semestral
higiene pessoal e
manipulagdo de 1h Sim Sim Trimestral
alimentos
» Porcionamento da 30min Sim Sim Trimestral
colagéo e lanches 1h30min Sim Sim Anual
de paciente
» Porcionamento de
refeices

» Treinamento para
escala de limpeza

Fonte: Autores.

Os manipuladores de alimentos precisam de uma formacéo continua, a fim de garantir
a producdo segura dos alimentos, e isto pode ser alcancado através da realizacdo de
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capacitacdes e treinamentos periddicos. - Assis et al. (2018), no entanto, salienta que é preciso
assegurar de que o conhecimento adquirido estd sendo colocado em prética, pois 0 aumento
do conhecimento nem sempre se converte em mudancas comportamentais. Nessa perspectiva,
as capacitacOes efetivas, sdo aquelas que junto ao conhecimento, proporcionam
transformacdes de comportamento além da conscientizagdo dos manipuladores no processo de
producéo dos alimentos (Sung et al., 2014)

Assim, se faz imprescindivel a capacitacdo de manipuladores de alimentos em UPRs
para a garantia da producéo de seguras do ponto de vista higiénico-sanitario. Nesse sentido, a
realizacdo de treinamentos periddicos sobre praticas corretas de higiene e manipulagdo dos
alimentos contribuem para reduzir as agdes inadequadas realizadas por falta de conhecimento

do manipulador (Garcia & Centenaro, 2016).

4. Consideragdes Finais

Uma adequada gestdo de pessoas é fundamental no contexto da seguranca alimentar,
pois uma equipe devidamente capacitada ira demonstrar consciéncia e responsabilidade
durante a producdo de refeigdes. Observou-se que a maioria dos funcionérios avaliados néo
possui cursos profissionalizantes na area em que atuam. Para minimizar essa deficiéncia, vé-
se como necesséria a realizacdo de treinamentos e capacitagdes, estratégia eficiente e de baixo
custo, desde que estas sejam realizadas de maneira continua. Por fim, vale destacar que esta
pesquisa se limitou a um contato exclusivo com os gerentes das unidades avaliadas, ndo tendo
acesso ao local de producdo das refeicbes propriamente dito para fins de avaliacdo de
conformidades do mesmo. Diante desta limitacdo, sugerem-se outros estudos que possam

suprir as lacunas existentes na presente pesquisa.
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