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A ocorréncia de Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar vém aumentando de
modo significativo em nivel mundial. Este aumento esta diretamente relacionado a
pratica de refeicdes fora do lar, preparadas de forma rapida e em grande escala,
onde muitas vezes a falta de condi¢cdes minimas de higiene durante a preparacéo,
torna-se o principal fator contaminante do alimento. Por isso, a aplicacdo de
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treinamentos e capacitacdo em Boas Praticas de Manipulacdo em estabelecimentos
produtores de alimentos €& imprescindivel, visando a garantia das condi¢cdes
higiénico-sanitarias do produto final. Assim, o presente trabalho teve como obijetivo,
através de treinamentos, a orientacdo dos manipuladores de estabelecimentos
produtores de refeicbes do municipio de Santa lzabel Do Oeste. Os treinamentos
foram aplicados pelos estudantes do curso de Nutricdo e Medicina Veterinaria da
Universidade Federal da Fronteira Sul, com parceria da Secretaria de Saulde,
através da Vigilancia Sanitaria do municipio. Foram realizados um total de 6
treinamentos, de junho a novembro de 2014, com 1 turma de 30 vagas, abordando
um Unico tema por treinamento, os quais foram planejados conforme a RDC N° 216,
de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacdo. Os treinamentos foram realizados com
conteudos tedricos e também atividades praticas para melhor fixacdo do conteudo.
Ao final, foram avaliados através de fichas de avaliacdo, contendo 7 perguntas
objetivas e 3 abertas. Participaram do projeto 26 manipuladores, sendo eles 87,71%
proprietarios e também manipuladores e 14,28% apenas manipuladores, de 23
estabelecimentos, sendo 6 lanchonetes, 4 restaurantes, 3 pizzarias, 1 padaria, 2
sorveterias, 2 churrascarias e 5 outros (alimentos congelados e pastelaria). De forma
geral, 78,57% dos participantes avaliaram os treinamentos como muito bom, 14,28%
como bom e 7,14% como excelente. Todos os participantes afirmaram que
obtiveram melhorias em seus estabelecimentos/trabalho depois dos treinamentos,
destacando melhorias na higienizacdo, manipulacdo e reaproveitamento de
alimentos; 85,71% afirmaram que obtiveram novas informacdes importantes e que
todos o0s assuntos abordados foram Uteis e aplicaveis aos seus
estabelecimentos/trabalho. Quanto ao tempo utilizado nos treinamentos, 64,28%
classificaram como 6timo e 35,71% como bom, considerando assim o namero de
horas suficiente para transmitir as informa¢cdes necessarias. Sobre a importancia do
desenvolvimento de trabalhos como este 57,14% classificam como extremamente
importante, 42,85% muito importante, e 94,85% afirmaram que com certeza
participariam se houvessem mais treinamentos. Todos os participantes avaliaram de
forma positiva como o0s treinamentos foram ministrados, e n&o ocorreram
reclamacdes e sugestbes para melhorias. Desta forma, destaca-se a importancia
dos treinamentos, 0s quais devem ser propostos continuadamente, pois além de
informar o publico alvo, também reforca a conscientizacdo e mudanca de
comportamentos sobre aspectos relevantes na produgcdo e manipulacdo de
alimentos seguros, tornando-os multiplicadores destas informacoées.
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