MELHORIAS DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DE
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES DE REFEIGOES, ANTES E APOS A
APLICAGAO DE TREINAMENTOS DE BOAS PRATICAS.
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Com o aumento da incidéncia de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar, a
seguranga alimentar tornou-se um desafio a saude publica, necessitando constante
avaliagcdo do controle sanitario de estabelecimentos produtores de refeicées. Desta
forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de estabelecimentos produtores de refeicbes de um municipio do
sudoeste do Parana, antes e apds a aplicacado de treinamentos de boas praticas. Em
parceria com a Vigilancia Sanitaria do municipio participante foi aplicada a Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em 16 Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, proposta pela RDC N° 275/02, antes e
apo6s o treinamento realizado conforme a RDC N° 216/04. A lista avalia 168 itens
divididos em: Edificagdes e instalagbes; Equipamentos moveis e utensilios;
Manipuladores; Producédo e transporte de alimentos; Documentacg&o. Os itens foram
avaliados através do método de observacédo, classificando-os em: SIM, quando o
estabelecimento atendeu ao item observado; NAO, quando o estabelecimento n&o
atendeu ao item observado; e NAO SE APLICA, quando o item observado néo se
aplicava ao estabelecimento. Os dados coletados foram analisados no programa
Excel versdo 2010, onde os itens classificados como NAO SE APLICA foram
excluidos e calculou-se a quantidade de itens classificados como SIM. Os
estabelecimentos foram classificados conforme critérios de porcentagem de
adequacao estabelecidos na resolucéo, sendo: Grupo 1: 76 a 100% de atendimento
dos itens; Grupo 2: 51 a 75% de atendimento dos itens; Grupo 3: 0 a 50% de
atendimento dos itens. Durante os treinamentos foram repassadas medidas



corretivas para as nao conformidades observadas na lista de verificagdo. Os 16
estabelecimentos foram identificados por letras e classificados nos grupos conforme
porcentagem de adequagado, sendo antes da aplicagdo dos treinamentos: A: 3
(10,27%); B: 3 (32,14%); C: 3 (19,72%); D: 3 (24,13%); E: 3 (19,17%); F: 3 (47,58%);
G: 3 (34,07%); H: 3 (35,41%); I: 3 (47,22%); J: 3 (36,29%); K: 2 (54,48%); L: 3
(44,77%); M: 3 (36,66%); N: 3 (30,93%); O: 3 (31,88%); P: 2 (51,77%). E, apds os
treinamentos: A: 3 (21,23%); B: 3 (43,88%); C: 3 (23,44%); D: 3 (29,37%); E: 3
(19,17%); F: 2 (64,13%); G: 2 (63,90%); H: 2 (62,76%); |: 1 (76,89%); J: 2 (63,82%);
K: 1 (76,95%); L: 2 (59,23%); M: 2 (52,46%); N: 2 (54,34%); O: 3 (39,45%); P: 2
(56,75%). Com base nesses dados, observa-se que dos estabelecimentos avaliados
antes dos treinamentos 87,5% (n=14) classificaram-se no grupo 3, com porcentagem
de adequacao menor que 50% e apenas 12,5% (n=2) no grupo 2, com adequagao
entre 51 a 75%. Ja apos o treinamento 37,5% (n=6) classificaram-se no grupo 3,
50% (n=8) no grupo 2 e 12,5% (n=2) no grupo 1, com adequagé&o maior que 76%.
Estes dados reforcam a importancia da fiscalizagdo e aplicagdo de medidas
corretivas em estabelecimentos produtores de refeicbes, as quais podem ser
alcangadas através da aplicacdo de treinamentos de boas praticas, objetivando a
producdo de alimentos com maior qualidade e, proporcionando deste modo,
segurancga para o consumidor final.
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