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APLICACAO DE TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE
ALIMENTOS PARA COLABORADORES DE UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO (RU) NO MUNICIPIO DE REALEZA - PARANA.
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Resumo: Boas praticas de manipulagdo de alimentos (BPF) sdo um conjunto de
procedimentos higiénico-sanitarios instituidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Para se atingir um alto padrdo de qualidade na producdo de
alimentos, as Boas praticas devem abranger desde a recepcédo das matérias-primas
até o produto final, de forma a garantir a integralidade do alimento e a salde do
consumidor. A capacitacao dos colaboradores é de suma importancia, sendo que 0s
mesmos Sa0 0S principais responsaveis para assegurar a auséncia de perigos que
comprometem a inocuidade de alimentos. Faz-se necessario um levantamento
diagnoéstico para avaliar a adequacdo da unidade as normativas e itens das
legislacbes para entdo, tornar possivel a execucdo da capacitacdo dos
colaboradores, elencando os pontos que devem ser frisados durante o treinamento.
Assim, o presente trabalho teve como objetivo, através de treinamento
tedrico/pratico, a orientacdo dos colaboradores do estabelecimento RU/UFFS do
municipio de Realeza. Os treinamentos foram aplicados pelas estagiarias do curso
de Nutricdo da Universidade Federal da Fronteira Sul. Os temas propostos ap6s o
diagnéstico do estabelecimento foram: Higiene de manipuladores, Saude dos
manipuladores; Uso de Equipamentos de Protecao Individual (EPI'S); Higienizagao
de ambientes e equipamentos; Recepcdo de alimentos, etiguetagem, controle de
temperatura e controle de qualidade. Foram realizados 2 treinamentos, um no dia 29
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de Junho com participacao de 1 colaborador, o qual ndo havia recebido nenhum tipo
de treinamento de Boas praticas na empresa; outro no dia 30 de Junho com todos
0os colaboradores juntos, totalizando 8 participantes. Os treinamentos foram
realizados com conteudo tedricos e dindmicas em grupo como forma de trabalhar o
ensino-aprendizagem com o0s temas selecionados. Constatou-se que 0s
treinamentos tiveram resultados positivos no que diz respeito a mudanca de hébitos
na higienizacdo das méaos e uso de EPIs dos colaboradores. Os participantes
gostaram da forma como os treinamentos foram ministrados, uma vez que nao
houve monotonia do conteddo. Torna-se importante a periodicidade de
treinamentos, visto que fornece resultados satisfatérios na obtencdo de
conhecimento e no cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo, conscientizando
e mudando hébitos e comportamentos e garantindo assim, auséncia de perigos que
possam comprometer a inocuidade dos alimentos e saude dos comensais.
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