APLICAGAO DE TREINAMENTOS DE BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO DE
ALIMENTOS NO MUNICIPIO DE SANTA IZABEL DO OESTE - PARANA.
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Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) € um conjunto de principios e regras para o
correto manuseio de alimentos, abrangendo, desde as matérias-primas, até o
produto final, de forma a garantir a saude e a integridade do consumidor. A adogao
de Boas Praticas de Fabricagcdo € um requisito fundamental para assegurar a
auséncia de perigos que possam comprometer a inocuidade dos alimentos. Por isso,
a aplicacao de treinamentos e capacitacdo em Boas Praticas de Manipulagcdo em
estabelecimentos produtores de alimentos € imprescindivel, visando a garantia das
condi¢cbes higiénico-sanitarias do produto final. Assim, o presente trabalho teve
como objetivo, através de treinamentos, a orientagdo dos manipuladores de
estabelecimentos produtores de refeicdes do municipio de Santa Izabel Do Oeste.
Os treinamentos foram aplicados pelos estudantes do curso de Nutricdo da
Universidade Federal da Fronteira Sul, com parceria da Secretaria de Saude,
através da Vigilancia Sanitaria do municipio. Foram realizados um total de 6
treinamentos, de setembro de 2015 a maio de 2016, com a participagcdo de 12
estabelecimentos, contando com a presenca de 36 participantes, abordando um
tema por treinamento fornecido, 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 Alimentagdo. 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 12 perguntas
objetivas e 3 abertas. Do total de participantes 58,33% eram proprietarios e também
manipuladores e 41,67% apenas manipuladores. A classificacdo dos
estabelecimentos, segundo seu ramo de atuacao, se deu a partir das respostas da
ficha de avaliagdo a qual ponderamos que 2 eram lanchonete e restaurante
comercial, 1 era somente restaurante comercial, 5 eram pizzarias, 1 lanchonete,
pizzaria e churrascaria, 1 somente restaurante comercial, 1 era lanchonete,
restaurante comercial e pizzaria e 1 classificado como outros, o qual era um pesque-
pague. De forma geral, 75% dos participantes avaliaram os treinamentos como
excelente e 25% como muito bom. Todos os participantes afirmaram que obtiveram
melhorias em seus estabelecimentos e trabalho depois dos treinamentos,
destacando melhorias na higienizacdo, manipulagdo e diminuicdo de
reaproveitamento de alimentos; 91,67% afirmaram que obtiveram novas informacgodes
importantes e que todos os assuntos abordados foram Uteis e aplicaveis aos seus
estabelecimentos. Quanto ao tempo utilizado nos treinamentos, 100% dos
participantes classificaram como 6timo, considerando assim o numero de horas
suficiente para transmitir as informagdes necessarias. Sobre a importancia do
desenvolvimento de trabalhos como este 83,33% classificam como extremamente
importante, 16,67% muito importante, e todos afirmaram que com certeza
participariam se houvessem mais treinamentos. Todos os participantes avaliaram de
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forma positiva como os treinamentos foram ministrados, € nao ocorreram
reclamagdes e sugestdes para melhorias. Desta forma, destaca-se a importancia
dos treinamentos, os quais devem ser propostos continuadamente, pois além de
informar o publico alvo, também reforca a conscientizacdo e mudanca de
comportamentos e, desta forma, contribuem para assegurar a auséncia de perigos
gue possam comprometer a inocuidade dos alimentos.
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