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Resumo:

O Brasil ocupa lugar de destaque no agronegécio mundial, principalmente com relacéo a exportacdo e
producdo de carne. O principal desafio a ser encarado por profissionais do ramo é fazer o pais crescer
de modo competitivo e sustentavel garantindo qualidade e seguranca do produto final. Entdo para
garantir essa qualidade, as empresas cada vez mais investem em maquinas modernas, pessoas
capacitadas e principalmente em introduzir ferramentas de gestdo nas empresas, para conscientizagao
e administracdo de todos os funcionarios. No pais, a méo-de-obra recrutada para manipulagdo dos
alimentos geralmente ndo é qualificada e, em muitos casos, sequer ha treinamento dos funcionarios
para que possam assumir adequadamente as atividades referentes a producdo de alimentos. O
treinamento dos manipuladores promove inimeros beneficios para as empresas de alimentos como:
Aumento da produtividade; Higiene no trabalho; Reducdo da rotatividade de mao-de-obra; Melhoria
das técnicas de fabricacdo e elaboracdo dos alimentos como consequéncia diminuicdo dos
desperdicios; Harmonia no ambiente de trabalho; Seguranca no trabalho, Reducdo do indice de
desisténcia ou falta ao trabalho. A pesquisa foi desenvolvida para avaliar a qualificacdo dos
funcionarios e a eficiéncia dos treinamentos aplicados pelo setor de controle de qualidade
durante 90 dias. A pesquisa foi realizada em duas etapas onde em cada uma delas foram
aplicados questionarios relacionados ao conhecimento das Boas Pratica de Fabricacdo (BPF).
Analisando os resultados obtidos nos dois questionarios aplicados foi possivel estabelecer um
comparativo entre eles e analisar a efetividade do treinamento com base no grafico
verificando um aumento de 27 pontos percentuais ap6s a realizacdo do treinamento. O
resultado obtido é considerado satisfatério, pois houve um considerado aumento no percentual
de acertos, ressaltando a melhora no nivel de conhecimento dos funcionarios com relacdo as
Boas Praticas de Fabricacdo. O presente trabalho alcancou seu objetivo detectando a melhoria
e a importancia dos treinamentos para qualificacdo do funcionario, que influencia totalmente
na qualidade do produto final, comprovando que as empresas necessitam de pessoas
capacitadas e com formacao na area para gerir o conhecimento em seus funcionarios.

Palavras chave: Treinamentos, Qualificacdo de mao-de-obra, Seguranca alimentar.

Evaluating the effectiveness of training quality in the agri-food sector
for qualification of skilled labor: Comparative information before and
after training

Abstract

Brazil occupies a prominent place in global agribusiness, particularly with respect to exports and meat
production. The main challenge to be faced by professionals in the field is to make the country grow in
a competitive and sustainable ensuring quality and safety of the final product. So to ensure that
quality, companies increasingly invest in modern machinery, skilled people and especially to introduce
management tools in business, management and awareness for all employees. In the country, the hand
labor recruited to food handling is generally not qualified and, in many cases, there are even training
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employees so they can take appropriate activities related to food production. The training of handlers
promotes numerous benefits to food companies as: Increased productivity; Hygiene at work; Reduced
turnover of skilled labor; Improved manufacturing techniques and preparation of food as a result of
waste reduction, environmental Harmony Work, Workplace Safety, Reduce Index withdrawal or
absence from work. The survey was designed to assess the skills of employees and efficiency of
training applied by industry quality control for 90 days. The research was conducted in two stages
where in each of them were applied questionnaires related to knowledge of Good Manufacturing
Practice (GMP). Analyzing the results of both questionnaires was possible to establish a comparison
between them and analyzing the effectiveness of training based on the graph checking an increase of
27 percentage points after the completion of training. The result is considered satisfactory, because
there was an increase in the percentage of considered successes, highlighting the improved level of
knowledge of staff regarding Good Manufacturing Practices. This study achieved its objective
detecting improvement and the importance of training for qualification of the employee, that totally
influences the quality of final product, proving that companies need people trained and educated in the
area to manage knowledge in their employees.

Key-words: Training, Qualification of hand labor, food security.

1. Introducéo

A qualidade hoje é uma vantagem competitiva que diferencia uma empresa de outra, pois 0s
consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacdo a sua expectativa no momento de
adquirir um determinado produto. Logo as empresas que ndo estiverem preocupadas com esta
busca pela qualidade poderdo ficar a margem do mercado consumidor (FIGUEIREDO,
COSTA NETO, 2001).

Entdo para garantir essa qualidade, as empresas cada vez mais investem em maquinas
modernas, pessoas capacitadas e principalmente em introduzir ferramentas de gestdo nas
empresas, para conscientizacdo e administracdo de todos os funcionarios.

Novas préaticas gerenciais foram adotadas. Beckhard enfatizou a necessidade de estratégias
coordenadas e de longo prazo com o objetivo de solucionar problemas da empresa,
desenvolver climas, maneiras de trabalhar, relacBes, sistemas de comunicacdo e de
informagdes, congruentes com as exigéncias prognosticaveis e nao-prognosticaveis do futuro
(BECKHARD, 1972 :9).

O Brasil ocupa lugar de destaque no agronegécio mundial, principalmente com relacdo a
exportacdo e producdo de carne. O principal desafio a ser encarado por profissionais do ramo
é fazer o pais crescer de modo competitivo e sustentavel garantindo qualidade e seguranca do
produto final.

Para que se garanta essa competitividade no mercado internacional torna-se necessario a
implantacdo de programas de formacdo e treinamento de mdo-de-obra, melhorando a
qualidade e seguranca do produto brasileiro (PALLADINI, 1996).

As ferramentas da qualidade s&o pegas fundamentais para uma boa gestdo de qualidade, elas
estdo diretamente ligadas a higiene operacional, higiene pessoal e procedimentos de trabalhos
e agbes. As mais aplicadas sdo a Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), juntamente com os Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO).

No pais, a médo-de-obra recrutada para manipulacdo dos alimentos geralmente ndo €
gualificada e, em muitos casos, sequer ha treinamento dos funcionarios para que possam
assumir adequadamente as atividades referentes a producéo de alimentos (VASCONCELOQOS,
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2008). Dentre os 44% de méao-de-obra qualificada e semiqualificada observa-se a falta de
informacdo desses profissionais quanto as normas de seguranca alimentar na producdo de
alimentos. Os manipuladores sdo indicados como responsaveis direta e indiretamente por até
26% dos surtos de enfermidades bacterianas veiculadas por alimentos (SILVA et al., 2006).

Segundo CHIAVENATO (2000), Treinamento é o processo educacional de curto prazo
aplicada de maneira sistemética e organizada, através do quais as pessoas aprendem
conhecimentos, atitudes e habilidades em funcdo de objetivos definidos. O treinamento
envolve transmissdo de conhecimentos especificos relativos ao trabalho, atitudes frente a
aspectos da organizacdo, da tarefa e do ambiente, e desenvolvimento de habilidades.

De acordo com Santos (1999), o treinamento dos manipuladores promove indmeros
beneficios para as empresas de alimentos como: Aumento da produtividade; Higiene no
trabalho; Redugdo da rotatividade de mé&o-de-obra; Melhoria das técnicas de fabricacdo e
elaboracdo dos alimentos como consequéncia diminuicdo dos desperdicios; Harmonia no
ambiente de trabalho; Seguranca no trabalho, Reducéo do Indice de desisténcia ou falta ao
trabalho. Além de reduzir o nimero de casos de surtos alimentares, uma reducdo nos gastos
com salde publica e como consequéncia uma melhor qualidade de vida da populacéo
(HEIDEMANN et al., 2009).

De acordo com a OMS (2002), dentre os produtos de origem animal, as carnes ocupam o
segundo lugar dos alimentos mais freqlientemente envolvidos em doencas transmitidas por
alimentos (DTA’s). Avaliando esta situacdo fica evidente a importancia da implantagdo de
rigorosos sistemas de qualidade na industria, com programas de capacitacdo profissional
quanto a seguranca alimentar, abrangendo toda cadeia produtiva.

Campos et al. (2004) em estudo sobre capacitacdo profissional em empresas paulistas,
verificou que o treinamento vem sendo utilizado com o objetivo geral de desenvolver pessoas,
tanto na aprendizagem de novas habilidades quanto na ampliacdo daquelas ja existentes, uma
vez que as pressdes socio-culturais, tecnolégicas, econdmicas e politicas obrigam as empresas
a se adaptarem as exigéncias do mercado.

A capacitagdo profissional consiste em treinar os funcionarios quanto a contaminantes
alimentares, doencas transmitidas por alimentos (DTA’s), manipulagdo higiénica dos
alimentos, higiene pessoal e operacional e Boas Préticas de Fabricacdo/Manipulacdo (BPF),
conforme sugere a RDC n.° 216/04. Segundo o Codex Alimentarius (2006) uma capacitacao
ou instrucdo insuficiente representa uma ameaca potencial a seguranca dos alimentos e a sua
adequacéo para 0 consumo.

Segundo Chiavenato (2004) aprendizagem é a mudanca no comportamento do individuo
através da aquisicao de novos habitos, atitudes, conhecimentos e destrezas. Portanto, por meio
do treinamento, e também do desenvolvimento, o individuo pode adquirir informacdes,
habilidades, desenvolver atitudes e novos comportamentos e desenvolver comportamentos
abstratos.

2. Metodologia
2.1 Local de desenvolvimento da pesquisa

O presente trabalho foi realizado em um entreposto frigorifico na regido de Ponta Grossa com
producdo de 800 Kg/més e que atua sob servico de inspecdo federal (S.I.LF). O
estabelecimento trabalha em apenas um turno com um total de 110 funcionarios, em todos os
setores.
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2.2 Estudo de Campo

A pesquisa foi desenvolvida para avaliar a qualificagdo dos funcionarios e a eficiéncia dos
treinamentos aplicados pelo setor de controle de qualidade durante 90 dias. A pesquisa foi
realizada em duas etapas onde em cada uma delas foram aplicados questionarios relacionados
ao conhecimento das Boas Pratica de Fabricacdo (BPF). A primeira etapa mediu a
qualificacdo dos funcionarios recém-contratados a fim de implantar um cronograma de
treinamento para os proximos 90 dias. A segunda etapa foi a verificacdo do conhecimento
adquirido pelos novos funcionarios pos treinamento, demonstrando assim a eficicia dos
mesmaos.

Na primeira etapa foi aplicado um questionario para dez funcionarios recém-contratados,
antes de passarem pela integracdo e receberem as primeiras orientacbes do controle de
qualidade sobre normas bésicas de operacdo. Estes responderam um questionario com oito
perguntas, das quais quatro do tipo aberta e quatro fechadas, a fim de verificar o
conhecimento prévio sobre nogdes basicas higiénicas- sanitarias.

O tabela 01 abaixo apresenta as perguntas contidas no questionario aplicado na primeira

etapa.
Tabela 01: Questionario de conhecimento basico
01 Por que da preocupacdo das empresas de alimentos com a higiene de seus funcionarios?
02 Com que frequéncia vocé costuma aparar e escovar as unhas, escovar os dentes, e barba?
a) 1vez por semana
b) 2 vezes por semana
€) 3 vezes por semana ou mais.
d) Nenhuma
03 Vocé costuma tomar banho todos os dias? Em que horério?
____Sim ____ Néo
a) 1vez, pela manha.
b) 2 vez, uma pela manha e um vez a noite.
c) 3vezesou Mais por dia

04 Durante o horario de trabalho quais sédo as ocasides que vocé costuma lavar as méos? Cite 3
exemplos?

05 Em um determinado dia vocé se encontra com uma ferida em suas m&os, ou com um
resfriado muito forte, mas sé percebeu que estava com essa enfermidade ao entrar na
empresa, o que se deve ser feito?

06 Antes de entrar na area interna de producdo da empresa, na barreira sanitaria o que se
deve ser feito.

a) Lavar primeiramente as maos apenas com agua, e depois lavar as botas apenas com agua.
b) Lavar primeiramente as maos com &agua e sabdo, e depois lavar as botas com sabdo,
escovar, enxaguar com agua.
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c) Lavar primeiramente as botas com sabéo, escovar, enxaguar com agua, e depois lavar as
maos com agua e sabdo.

07 Quantas vezes ao dia devem ser lavadas as suas botas?

08 Marque qual é o procedimento correto para vestir seu uniforme?

a) Vestir primeiro sua blusa e camiseta, depois calca, bota e por ultimo touca.
b) Vestir calca, botas, depois blusa, camiseta e por ultimo touca.

c) Vestir touca, depois blusa e camiseta, calca e por ultimo a bota.

d) Nenhuma das alternativas.

Fonte: Autoria prépria

No mesmo dia um treinamento de integracdo foi realizado, sendo abordado itens como o0s
tipos de contaminacdo de alimentos (fisica, quimica e bioldgica), higiene pessoal e
operacional, embasadas na Resolucdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que trata
sobre Boas Préaticas para Servigos de Alimentacao.

A segunda etapa foi a aplicacdo de um questionario em torno de 90 dias apds ao primeiro
teste, para 0s mesmo funcionarios da primeira etapa, e também para mais 20 funcionarios da
empresa com tempo de servico de no minimo seis meses e que passaram por demais
treinamentos de qualidade, como BPF, Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional
(PPHO) e outros. Para avaliar a qualificacdo dos funcionarios.

O segundo questionario era composto de 10 perguntas, quatro perguntas abertas, e oito
perguntas fechadas semelhantes ao primeiro questionério, relacionadas as boas préaticas de
fabricacdo, para verificar a efetividade do treinamento realizado. Quatro delas eram perguntas
relacionadas sobre o conhecimento adquirido pelos funcionarios e o aproveitamento do
mesmo.

Tabela 02: Questionario de avaliacdo do conhecimento adiquirido

01 Hé& quanto tempo trabalha em frigorificos?
02 Ja recebeu algum treinamento sobre Boas Praticas de Fabrica¢do?
03 Sobre manipuladores de alimentos é correto afirmar:

a) As pessoas sdo as principais causadoras de contaminacéo.

b) A higienizagdo das maos é um dos procedimentos mais importantes para a seguranga dos
alimentos.

¢) A higienizacéo das méos deve ser realizada quantas vezes forem necesséarias.

d) Todas as alternativas estdo corretas.

04 Quanto aos habitos dos manipuladores marque a alternativa correta:
a) Devo falar o minimo necessario enquanto manipulo alimentos.

b) Posso manter a barba grande desde que esteja com banho em dia.

¢) Posso mascar goma, desde que haja cuidado para néo cair no alimento.

05 Quando devo higienizar as mdos?
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a) Apos fumar, ir ao banheiro, tossir, antes de iniciar o trabalho.

b) Antes de lavar as botas.

c) 3 vezes ao dia.

d) Somente quando achar que estéo sujas.

06 Sobre a contaminacéo cruzada é correto afirmar:

a) Armazenar na mesma caixa plastica, residuos e produto geram contaminacao cruzada.

b) Posso utilizar a mesma faca para cortar um produto cru e em
seguida um cozido.

c) Precisa ser feita a higienizacdo e esterilizacdo das facas a cada 1 vez ao dia.

07 Antes de entrar na area interna de producéo da empresa, na barreira sanitaria o que se
deve ser feito.
a) Lavar primeiramente as maos apenas com agua, e depois lavar as botas apenas com
agua.
b) Lavar primeiramente as mdos com agua e sabdo, e depois lavar as botas com sabdo,
escovar, enxaguar com agua.
c) Lavar primeiramente as botas com sabdo, escovar, enxaguar com agua, e depois lavar
as maos com agua e sabdo.

08 Marque qual é o procedimento correto para vestir seu uniforme?

a) Vestir primeiro sua blusa e camiseta, depois calca, bota e por ultimo touca.
b) Vestir calga, botas, depois blusa, camiseta e por ultimo touca.

c) Vestir touca, depois blusa e camiseta, cal¢a e por ultimo a bota.

d) Nenhuma das alternativas.

09 Vocé acha importante a preocupacdo da empresa com o0 aspecto higiénico sanitario dos
funciondrios?
10 Em algum treinamento que vocé participou vocé usou algum conhecimento adquirido no

seu trabalho ou em sua casa? qual?
Fonte: Autoria propria

O quadro abaixo demonstra o cronograma de treinamento aplicado e realizado a cada 15 dias
e durante trés meses. Segundo NETO (1993: 113), O profissional, através de um programa de
treinamento, dentro do proprio trabalho (“on the job™), vai sendo “lapidado”, recebendo uma
formacdo completa em termos de necessidades presentes e futuras da organizacdo. De
qualquer forma, uma importante tarefa do empresario € cacar talentos, requerendo perspicacia
e paciéncia e faz parte, fundamental, do seu negdcio.

Quadro 03: Cronograma de treinamentos
CRONOGRAMA DE TREINAMENTO 2012

Abril 02/04 — Boas praticas de fabricacdo, Higiene Pessoal e manipulacdo de alimentos.
18/04 — Transmissdo de DTA’s.

Maio 07/05 — Operacional (Uso dos equipamentos de limpeza);

23/05 — Regras de manipulagdo de alimentos.

Junho 11/06 - Esterilizacdo das facas e equipamentos;

28/06 — Procedimentos Sanitarios Operacionais.

Fonte: Autoria prépria
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3. Resultados
3.1 Pré-treinamento

Com relagdo ao tempo de trabalho em industrias de alimentos os resultados levantados
mostraram que 90% dos funcionarios ja trabalharam no ramo, dados estes retirados da
documentacdo de contratacio do RH da empresa. Conclui-se entdo que esses novos
colaboradores ja tiveram um contato com normas basicas de manipulacdo de alimentos,
adquirindo um conhecimento suficiente para responder o questionario com 100% de
aproveitamento.

Em relacdo aos resultados adquiridos na primeira etapa do questionario evidenciou-se que em
relacdo ao conhecimento de normas bésicas de higiene-sanitaria, 4 dos participantes
mostraram conhecimento nos procedimentos e um aproveitamento de 90 a 100%. E 6 dos
colaboradores demonstraram falta de conhecimento de normas de higiene relacionadas a
manipulacdo de alimentos, com rendimento no questionario abaixo de 60%, ndo sendo
satisfatorio.

40%
M Aprovados

H Reprovados
60%

Figura0l: Resultado do primeiro questionario

Com este resultado conclui-se que a maioria dos colaboradores entrevistados por mais que ja
trabalharam no ramo, ndo apresentam qualificacdo esperada, desconhecendo de normas
bésicas de manipulagéo.

3.2 P6s treinamento

A finalidade do treinamento de manipuladores é possibilitar-lhes principios tedricos e praticos
a fim de capacita-los para executar atividades na area de alimentos (ANDREOTTI, 2003).
Segundo Figueiredo e Costa Neto (2001), esse envolvimento de toda empresa em programas
de treinamento é fundamental para a eficiéncia da aplicacdo de ferramentas da qualidade.

Com a aplicacdo do segundo questionario para 0os mesmos funcionarios da primeira etapa
obteve-se o resultado de 9 funcionarios com 100% de aproveitamento e 1 funcionario apenas
obteve um aproveitamento de 80%.
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100% —

90%

80%
70% -
60% -
50% - M 9 funcionarios
40% - M 1 funcionario
30%
20%
10%

0%
9 funcionarios 1 funcionario

Figura 02: Resultado da aplicacdo do segundo questionario nos recém-contratados.

Com base nesses resultados considera-se favoravel para qualificacdo dos funcionarios e
eficiéncia dos treinamentos estabelecidos pela empresa.

Ainda na segunda etapa foram aplicados 0s questionarios para 20 funcionarios da empresa,
para comprovacado de qualificacdo dos colaboradores da empresa. O resultado foi satisfatorio
apresentando 100% de aprovacdo. Sendo que dezessete destes funcionarios tiveram acerto de
100% e trés funcionarios tiveram acerto de 90%.

0%

M Aprovados

M Reprovados

100%
_ ’ Y,

Figura 03: Resultado do segundo questionario para colaboradores que ja atuavam na empresa.

Analisando os resultados obtidos nos dois questionarios aplicados foi possivel estabelecer um
comparativo entre eles e analisar a efetividade do treinamento com base no grafico da Figura
2. Pode-se verificar um aumento de 27 pontos percentuais apos a realizagdo do treinamento.
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O resultado obtido é considerado satisfatorio, pois houve um considerado aumento no
percentual de acertos, ressaltando a melhora no nivel de conhecimento dos funcionarios com
relagdo as Boas Praticas de Fabricag&o.

Programas de treinamento especifico para manipuladores de alimentos sdo a forma mais
recomendavel e eficaz para se transmitir conhecimento e promover mudangas de conduta.
Somente atraves desses programas é possivel conseguir a producao de alimentos mais seguros
e indcuos (ANDREOTTI et al., 2003).

Outro resultado importante para comprovar a eficiéncia do treinamento e a presente
qualificacdo dos funcionarios foi através de analises microbioldgicas do produto.

[ s L T rr e BTRAR LWVIIRINIOV. E U IV A L]
' Amostra: 419712 Certificado Oficial; NA Lac
RESULTADOS

ENSAIOS METODOLOGIA RESULTADO
04 ~ Contagem de Clostridium Sulfito IN n* 62".'50!! 2003 < 1.0x 10' UFC'g
[R— MAPA/SDA

R o IN 62 26082003 : g

0% - Contagem de Coliformes Totais M \“'_.\ SDA 6.0 x 10" UFCig
#07 - Contagem de Coliformes IN n® 62 2608 2003 < 1.0 10' URCH
CrRasCTanics MAPA/SDA

IN n® 62 26082003
A8 - Costagem de Bolores ¢ Leveduras MAPA/SDA 4,0x 10" UFCy

% resuinadon reservam e &penas b amostra analisada

Figura 04: Analise microbiolégica do produto no més de marco

Demonstrando que no més de marco o indice de contaminacao relacionado com a higiene dos
manipuladores estava acima do esperado e exigido por normativas. Com base nesse resultado
alem dos treinamentos e monitoramentos serem mais rigorosos, foi feito coletas de amostrar
de vérios pontos, como: Capaz de lombadores, Esterilizagdo de facas, mdos de funcionérios,
mesas, Carcaca de recepcédo, e etc, por meio de descobrir qual ponto estava tendo grande
influencia na contaminagdo cruzada.

No més de junho os resultados em relacdo a qualidade do produto foram satisfatérios, pois
apresentaram uma melhoria no nivel de contaminagéo do produto nos resultados laboratoriais.
Demonstrado na figura abaixo.
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M07 - Contagem de Coliformes IN n* 62 26082003 1.6 x 10° UFCrg
Termotolerantes MAPASDA
IN n® 62 26/082003 hacie ams 288
- Pesquisa de Salmonella spp MAPA/SDA Ausénc.a em 235g
wtagem de Staphylococcus Congulase IN n® 62 26082003 <1.0x 10° UFClg
MAPA/SDA

Figura 05: laudo da analise microbiolégica do produto do més de junho.

Um fator que pode ter contribuido para o resultado positivo do treinamento realizado foi o
comprometimento tanto por parte dos funcionarios quanto da alta direcéo do estabelecimento,
pois a maioria se propds a aderir as recomendacfes propostas, através de mudancas de
conduta, pois a empresa em questdo estava passando por mudangas de instalacGes, aumento
no quadro de funcionarios e novo 6rgdo de inspecdo para comercializacdo nacional.

4. Conclusao

Conclui-se que com a implantagdo dos treinamentos regulares no frigorifico houve uma
melhoria aceitavel e favoravel na qualificacdo dos funcionarios sobre nogbes bésicas de
higiene e seguranca de alimentos, ligada junto com aumento de qualidade do produto. Tal
conhecimento e aprendizado sdo portas cruciais de estratégias para uma vantagem
competitiva. Comprovando com a melhora nos resultados dos questionarios e também nas
analises microbioldgicas do produto.

Concluimos também que apenas 0 conhecimento pratico ndo é 0 necessario como
demonstrados no resultado onde os funcionarios da primeira etapa ja tinham trabalhado no
ramo e apresentaram um resultado abaixo do esperado. Deve-se entdo investir em
conhecimento técnico e pessoas capacitadas para gerir o conhecimento e disseminar 0 mesmo.
As empresas necessitam se preocupar com a qualificacdo de seus funcionarios, para melhor
capacitacao e concorréncia no mercado nacional.

O presente trabalho alcancou seu objetivo detectando a melhoria e a importancia dos
treinamentos para qualificagdo do funcionario, que influencia totalmente na qualidade do
produto final, comprovando que as empresas necessitam de pessoas capacitadas e com
formacdo na area para gerir o conhecimento em seus funcionarios.
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