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APLICACAO DE TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO
PARA TRABALHADORES DE ACOUGUES DE SANTA IZABEL DO OESTE
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A manipulacdo e a fabricacdo de alimentos devem ser realizadas tendo como um
dos principais objetivos a manutencdo da salde humana. Mesmo assim, s&o
inUmeros os casos de doencas e 0bitos, em todo o mundo, decorrentes da ingestéao
de alimentos impréprios para o consumo, 0 que resulta em um grande problema
para a saude publica. Dentro deste contexto, € importante destacar a necessidade
de qualificacdo e capacitacdo continua dos manipuladores de alimentos, visto que
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isso refletira diretamente em melhorias nos estabelecimentos e, consequentemente,
reducdo dos riscos de ocorréncia de doencas de transmissao hidrica e alimentar.
Desta forma, o trabalho teve como objetivo a orientacdo dos proprietarios e
funcionarios de estabelecimentos que comercializam e manipulam carnes no
municipio de Santa Izabel do Oeste, Parana. Para isso, foi desenvolvido e aplicado
um treinamento de boas praticas de manipulagdo pelos académicos e professores
dos cursos de Nutricdo e Medicina Veterinaria da Universidade Federal da Fronteira
Sul, campus Realeza, em parceria com a Secretaria da Saude do municipio, atraves
da Vigilancia Sanitaria. Ao final, o treinamento foi avaliado através de fichas de
avaliacdo distribuidas aos participantes. O treinamento contou com a participacédo de
18 manipuladores, teve duracdo de 3 horas e abordou temas como: doencas de
transmissdo hidrica e alimentar; contaminagdo cruzada; utilizacdo de uniformes;
transporte, recebimento e armazenamento de carnes; carnes inspecionadas e
clandestinas; utilizacdo de tempero e embalagens a vacuo; higiene pessoal, higiene
do ambiente, dos equipamentos e utensilios, destacando o0s seguintes itens:
procedimentos operacionais padronizados (POPSs) de higienizagdo da camara fria,
serra elétrica, facas e demais equipamentos. Através das fichas de avaliacdo
percebeu-se uma boa aceitacao, visto que para 50% dos participantes o treinamento
foi excelente, enquanto que 16,67% classificaram como muito bom e 33,33% como
bom. Sobre o aproveitamento de informacdes, 88,89% responderam que todos 0s
assuntos abordados sédo aplicaveis em seus estabelecimentos/trabalhos, e 11,11%
afirmaram que alguns assuntos sdo aplicaveis, enquanto que todos responderam
gue obtiveram informacdes novas apos a atividade. No que se refere a realizacéo de
trabalhos desta natureza, todos asseguraram que é de grande importancia. Além
disso, 88,89% com certeza participariam de mais treinamentos. N&do foram
registradas reclamacgdes e houve duas sugestdes, uma reforcando a importancia da
realizacdo de mais treinamentos, enquanto a outra indicava a efetuacdo de uma
pesquisa nos estabelecimentos antes do treinamento, com o intuito de saber quais
0s assuntos de interesse dos manipuladores, conforme suas necessidades. Desta
forma, através dos resultados positivos nas avaliagdes, nota-se que o trabalho foi
eficiente no fornecimento de informagdes, atingindo seu objetivo inicial. Assim,
enfatiza-se a importancia e a necessidade da realizacdo e da continuidade dos
treinamentos, o que tem se mostrado uma ferramenta de grande valia para a
qualidade da matéria-prima e do produto final.
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