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A implantacdo de um programa de Boas Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos de
alimentacdo contribui para se atingir um alto padrdo de qualidade. Realizar treinamentos
é uma das ferramentas que podem ser utilizadas para aperfeicoar o servigco prestado e
também ajudar a manter os manipuladores de alimentos sempre atualizados as novas
legislacGes. Este trabalho objetivou avaliar o grau de conhecimento de manipuladores
de alimentos quanto as boas praticas de fabricacdo e a eficiéncia de treinamentos com
relacdo a higiene e producdo de alimentos. Foi desenvolvido um questionario sobre
nogdes basicas de boas praticas de fabricacdo em servicos de alimentacdo contemplando
0os temas abordados nos treinamentos como perigo nos alimentos, higiene e
comportamento do manipulador, higiene das maos, higiene dos alimentos e recepcao e
armazenamento de alimentos. Os questionarios foram aplicados antes e ap0s 0s
treinamentos, por académicas do curso de Nutricdo previamente treinadas. Os recursos
utilizados para os treinamentos foram exposic¢ao oral, banners e dinamicas de grupo.
Participaram dos treinamentos 135 funcionarios, sendo 11 funcionéarios de pizzarias, 46
de restaurantes, 42 de padarias, 28 de lanchonete e 8 de acougues. Os questionarios
foram corrigidos e os resultados expressos em porcentagem. As médias de acertos antes
e apos os treinamentos foram as seguintes: pizzarias 83,1% e 88,1%; restaurantes 86% e
93,4%; padarias 83,7% e 91,8%; lanchonetes 86,4% e 93,9% e acougues 80,9% e
83,9%, respectivamente. A média geral de acertos antes do treinamento foi de 84% e
apos, de 90,2%. Os manipuladores das padarias obtiveram um maior percentual de
aproveitamento, com 8,1%, seguidas das lanchonetes e restaurantes com 7,5% e 7,4%,
respectivamente. Com base nos resultados apresentados e possivel perceber que as
médias encontradas antes do treinamento sdo positivas e que o treinamento realizado
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manipuladores. Para os estabelecimentos, a realizacdo dos treinamentos € de extrema
importancia, pois potencializa o servigo prestado e ajuda a garantir a qualidade do
produto final.
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