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RESUMO

A gqualidade dos alimentos consumidos pela populacéo é fundamental para garantir saude
e bem-estar e prevenir a ocorréncia das denominadas Doencas de Transmissao Hidrica e
Alimentar (DTHA). O objetivo deste projeto de extensédo é habilitar os trabalhadores dos
ramos de manipulacdo e produgéo de alimentos, envolvidos com a alimentacao escolar e
com a alimentacdo hospitalar, por meio de boas préaticas de manipulacao/fabricacdo de
alimentos, para que promovam seguranca alimentar e previnam a disseminagdo de
doencas transmitidas por alimentos e pela agua, bem como elaborar a rotulagem
nutricional de produtos de agricultores familiares fornecidos a alimentacéo escolar. Foram
elaboradas oficinas tedrico-praticas, com duracdo de 8 horas, para oS municipios de
Capanema e Santa Izabel d’Oeste, e de 12 horas para o municipio de Realeza, que se
realizaram em um periodo de dois meses, em cada um dos municipio participantes, além
de nove rétulos nutricionais dos produtos do empreendedorismo rural. Ao final de cada
oficina, foram entregues fichas de avaliacdo do curso aos participantes. A andlise das
avaliacbes mostrou que 98,7% dos participantes consideraram véalidos 0s encontros,
classificando-os como: bom (49,3%), muito bom (38,7%), 6timo (10,7%) e regular (1,3%).
Considerando as respostas das enquetes, pode-se concluir que os cursos foram bem
recebidos pelo publico, e que estas apontam para uma continuidade do trabalho com
manipuladores, para que possam aperfeicoar suas condutas e, deste modo, produzir
alimentos mais seguros e com qualidade.

Palavras-chave: Manipulacdo de alimentos. Rotulagem nutricional. Seguranca alimentar
e nutricional. Alimentagao coletiva.

GOOD PRACTICES FOR HANDLING / MANUFACTURING FOOD IN CITIES IN THE
STATE OF PARANA

ABSTRACT
Introduction: The quality of the food that people consume is essential to provide health and

welfare and to prevent the occurrence of diseases disseminated by food and water
contaminated. Objectives: To help employees in the production and manipulation of the
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food involved with school and hospital alimentation through of good practices to promote
safety nutritious and to prevent the dissemination of the diseases by food and water, as
well as developing nutrition labeling of the produced products of the familiar agriculture
provided to school alimentation. Methods: theoretical and practical workshops were
developed for 8 hours to Capanema and Santa Izabel d'Oeste and 12 hours to Realeza, in
a period of two months, in each city participant, beyond of the nine nutritional labels of the
products of the rural entrepreneurship. Results and Discussion: At the end of each course,
participants answered an evaluation sheet The results showed that 98.7% of participants
considered the meetings as valid, classifying them as good (49.3%), very good (38.7%),
great (10.7%) and regular (1.3%). Conclusion: it can be concluded that the course was
well received by the public, and this points to a continuation in the work with tutors that can
improve their behavior and produce safer quality food.

Keywords: Food handling. Nutritional labeling. Food security. Collective feeding.

BUENAS PRACTICAS DE MANEJO/FABRICACION DE ALIMENTOS EN MUNICIPIOS
DE PARANA

RESUMEN

La calidad de los alimentos consumidos por la poblacién es esencial para garantizar la
salud y el bienestar y prevenir la aparicion de las enfermedades transmitidas por el agua y
por la Alimentacion (DTHA). El objetivo de este proyecto ha sido capacitar a los
empleados de la produccion y la manipulacién de los alimentos involucrados con las
practicas de alimentacion escolar y hospitalar a fin de que, a través de un buen
manejo/fabricacion de alimentos, pudieran promover la seguridad alimentaria y evitar la
propagacion de enfermedades transmitidas por alimentos y por el agua, asi como
desarrollar el etiquetado nutricional de los productos producidos por la agricultura familiar
fornecidos para la alimentacion escolar. Ademas de las nueve etiquetas nutricionales de
los productos de la iniciativa empresarial rural, han sido elaboradas actividades teéricas y
practicas con duracion de 8 horas para Capanema y Santa Izabel d'Oeste y 12 horas para
Realeza, en el periodo de dos meses, en cada municipio participante,. Al final de cada
taller, se entregaron formularios de evaluacion del curso a los participantes. los resultados
obtenidos por el andlisis de las evaluaciones han mostrado que el 98,7% de los
participantes consideraron las reuniones validas, clasificandolas como buenas (49,3%),
muy buenas (38,7%), excelentes (10,7%) y regulares (1,3%). Teniendo en cuenta las
respuestas de las encuestas, se puede concluir que los cursos fueron bien recibidos por el
publico lo que nos direcciona a una continuacién de la obra con los manipuladores, para
gue puedan mejorar su comportamiento y puedan producir alimentos mas seguros y de
calidad.

Palabras clave: Manipulacion de alimentos. Etiquetado nutricional. Seguridad alimentaria.
Alimentacion colectiva.
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INTRODUCAO

Sabe-se que os alimentos sd0 essenciais para o0 crescimento e manutencdo da
vida e a qualidade desses é fundamental na garantia da saude e bem-estar da populacao.
Se estiverem expostos a algum tipo de contaminacdo, podem colocar em risco a saude
dos individuos, causando algumas doencas. Devido a essa problematica foi realizada
uma pesquisa em creches de S&do Paulo, na qual foram verificadas varias irregularidades
como inexisténcia de classificacdo de alimentos, ma-higienizacdo e temperatura
inadequada de distribuicdo (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).

Outro estudo realizado no municipio de Maring4d-PR, demonstrou que restaurantes
self-services apresentam medidas consideradas criticas na producéo do alimento seguro,
sendo essas no armazenamento, no preparo e distribucdo dos alimentos e higienizagcao
incorreta dos manipuladores (GENTA; MAURICIO; MATIOLI, 2005). Além disso, conforme
Giaretta, Fatel e Simm (2006), mais de 60% dos casos de toxinfecgcdes que ocorrem no
Brasil, sdo provenientes de alimentos servidos fora do domicilio.

Deste modo, preconiza-se a orientacdo aos manipuladores do uso de boas praticas
de manipulacdo e fabricacdo de alimentos, destacando os cuidados na aquisicéo,
acondicionamento, pré-preparo, manipulacdo, embalagem, conservacao, exposicao aos
riscos fisicos, quimicos e microbioldgicos, para que a qualidade higiénico-sanitaria seja
preservada, evitando a ocorréncia de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar
(DTHA) (NASCIMENTO; BARBOSA, 2007; CVE, 2008; MARMENTINI; RONQUI;
ALVARENGA, 2014).

Dentre os cidadaos que frequentam estabelecimentos publicos e recebem
alimentacdo institucional, fornecidos por programas governamentais, destacam-se 0s
alunos das escolas das redes publicas de ensino e os pacientes hospitalizados. Por terem
vulnerabilidade de saude, tanto as criancas quanto as pessoas hospitalizadas precisam
receber alimentos seguros do ponto de vista higiénico-sanitario, visando a promocao e a
recuperacédo da saude (CISAN, 2011).

Com a aprovacéo da Lei n® 11.947, de 16 de junho de 2009, e da Resolu¢do FNDE
n° 26, de 17 de junho de 2013, os produtos da agricultura familiar passaram a fazer parte
das refei¢cdes oferecidas aos alunos das escolas das redes publicas de educacéo basica.
A implantacdo de medidas relacionadas as boas praticas de manipulacédo de alimentos ao
publico fornecedor destes produtos alimenticios tornou-se necessaria, uma vez que se
busca a seguranca alimentar dos usuarios da alimentacdo escolar (BRASIL, 2009; SAO
PAULO, 2012; BRASIL, 2013).

A rotulagem de alimentos indica ao consumidor sobre a quantidade e qualidade
dos componentes nutricionais dos produtos, podendo promover a escolha alimentar mais
adequada. A informacdo sobre produtos e servicos deve ser clara, “com especificacao
correta de quantidade, caracteristicas, composi¢do, qualidade e preco, bem como os
riscos que apresentam”. O acesso a informacao correta sobre o conteddo dos alimentos &
um elemento que impacta na adogéo de préticas alimentares e estilos de vida saudaveis,
configurando-se, em seu conjunto, uma questdo de seguranca alimentar e nutricional
(CAMARA et al., 2008; BRASIL, 2002a).

Diante do exposto, em 2012, percebeu-se a importancia de implantar o projeto de
extensdo “Boas praticas de manipulagao/fabricacdo e rotulagem nutricional de produtos
alimenticios”, nos municipios de Capanema, Santa Izabel do Oeste e Realeza, localizados
no sudoeste do Parana. Esta € uma regido onde a agricultura familiar € de extrema
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importancia econémica, pois € o subsidio de muitas familias. Cabe ressaltar que, por
serem os manipuladores de alimentos possiveis veiculadores das DTHA, o conhecimento

sobre modos de evitar a veiculacdo e propagacdo de doencas € de fundamental
importancia na garantia da seguranca alimentar.

METODOLOGIA

O presente projeto teve inicio no més de fevereiro de 2012, com a leitura e estudo
das Resolucdes da Diretoria Colegiada (RDCs), 216/2004, 275/2002 e 259/2002, para
posterior elaboracdo de oficinas voltadas ao publico-alvo deste estudo: cozinheiras
responsaveis pela alimentacdo escolar, copeiras de hospitais e agricultores familiares,
cujas funcdes se relacionam diretamente a manipulacao e/ou fabricacdo de alimentos. Os
trés municipios participantes foram Capanema, Santa Izabel d'Oeste e Realeza,
localizados na regido sudoeste do Paranad (BRASIL, 2004; BRASIL, 2002b; BRASIL,
2002a).

Os cursos foram divulgados por meio de cartazes, afixados em pontos estratégicos
(sindicatos rurais, prefeituras, associacfes de agricultores, escolas e igrejas) e também
via anuncio em radio. Nos locais, havia também fichas de inscricdo e uma caixa na qual
0s inscritos colocavam sua inscricdo preenchida. Um modelo do cartaz pode ser
visualizado na Figura 1.

Em seguida, foram elaboradas oficinas teérico-praticas, com duracdo de 8 horas
para os municipios de Capanema e Santa Izabel d’Oeste, e de 12 horas para o municipio
de Realeza. Tais oficinas foram realizadas em um periodo de dois meses, em cada um
dos municipios participantes. As técnicas utilizadas nos cursos privilegiaram o que se
denominou como “Oficinas de educagcdo em saude na producdo de alimentos”, com
enfoque na promoc¢ao da saude por meio de boas praticas de manipulagéo/ fabricacdo de
alimentos.

Os temas abordados nas oficinas foram: higiene pessoal do manipulador de
alimentos, infraestrutura fisica e higiene do ambiente nas unidades produtoras de
alimentos e rotulagem nutricional, baseados na legislacdo vigente.
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Cu rso de Boas praticas de manipulagdo/fabricagdo de
r‘“ﬁ;pcfﬁtos alimenticios e Tabela de informag&o nutricional

Destinado a:

- Merendeiras

- Cozinheiras e copeiras hospitalares

- Agricultores e Empreendedores Familiares Rurais

Local de realizacao do curso:
Santa Izabel do Oeste
Datas: 05 e 06 de novembro de 2012
Horario: 19 h as 22:30 h
Realizado por: Académicas Bolsistas e Voluntarias do Curso de
Nutricao - 62 fase
Data para inscricao: 19 a 24 de outubro de 2012

(Preencha sua ficha aqui‘e deposite-na caixa)

Figura 1. Modelo de cartaz utilizado para divulgacéo dos cursos, nos trés municipios.

Durante a realizacdo das oficinas foram desenvolvidas dinamicas para
compreensao e apropriacdo dos conteudos abordados. Uma das dinamicas realizadas foi
a “Dindmica de lavagem das maos”, para mostrar a contaminacdo e a higienizacao
adequada das maos. Outra dinamica trabalhada foi a “Dindmica da Geladeira”, para
realizacdo dessa, as académicas confeccionaram uma geladeira de papel pardo e
distribuiram varias figuras de alimentos, para que o0s participantes demonstrassem as
formas adequadas de armazenamento dos alimentos. Além disso, foram realizadas outras
atividades educativas, tais como a apresentacdo de placas de Petri, para demonstrar
como se formam as col6nias de microrganismos e como estes podem contaminar 0s
alimentos quando as maos nao sao higienizadas corretamente. Também foram
intensificadas as acgbes que discutem a importancia da higienizacdo das méaos para
reduzir o nimero de microrganismos, diferenciando o nimero destes quando as maos sao
lavadas apenas com agua e sabao e quando ha utilizacao de alcool 70%.

No municipio de Realeza trabalhou-se com rotulagem nutricional de alimentos: os
participantes foram orientados para a leitura das mesmas e, além disso, as académicas
elaboraram fichas técnicas de preparo para o0s participantes do municipio, apos
mensurarem todos os ingredientes utilizados nas preparacoes.

Para finalizar o curso de boas préaticas de manipulacédo, as académicas encenaram
um teatro para sistematizar os assuntos abordados no decorrer das palestras. Em
seguida, como instrumento de avaliacdo dos cursos, 0s participantes receberam uma
ficha de avaliacdo/sugestdo a ser preenchida ao final de cada etapa do curso (Oficinas
em saude na producdo de alimentos). A ficha apresentava questdes como: Qual (is)
sugestdo (6es) de temas vocé tem para os préximos encontros?; Qual sua opinido sobre
as dinamicas realizadas?; O bolsista se envolveu com o publico do curso de forma
cooperativa, integrada, flexivel, participativa, com habilidade e sensibilidade?; Como o
bolsista abordou o conhecimento do tema?; O bolsista conseguiu articular o conhecimento
tedrico e as vivéncias apresentadas na formacao pelo publico?

O quadro a seguir apresenta um cronograma das atividades realizadas nas oficinas
ofertadas nos municipios de Realeza, Santa Izabel d’'Oeste e Capanema:
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Quadro 1. Cronograma das atividades sobre boas praticas de manipulacédo de alimentos
realizadas, em 2012, nos municipios de Realeza, Santa Izabel d’'Oeste e Capanema.

Data Municipio | Atividades
Preenchimento da lista de presenca e entrega dos crachas

Dinamica de apresentacao (Vogais)

Palestra sobre higiene pessoal (para o publico em geral)
Dinamica da tinta para mostrar a contaminagdo e a
lavagem correta das maos

Dia 1 Realeza | Produto de horti-fruti (armazenagem, transporte e entrega
do produto)

Momento para discussao e preenchimento das fichas de
avaliacao

Dinamica de encerramento (desejo-realidade- poder-
vontade) e recolhimento dos crachas

Preenchimento da lista de presenca e entrega dos crachas

Santa lzabel | — .
_ d'Oeste Dinamica de apresentacdo (Vogais)
Dia 1 e Palestra sobre rotulagem e RDC 275
Capanema | Momento para discussdo e preenchimento das fichas de

avaliacao
Preenchimento da lista de presenca e entrega dos crachas

Dinamica quebra-gelo

Palestra sobre Boas Praticas na recepcdo dos géneros
alimenticios

Armazenagem (temperatura a frio e temperatura ambiente)
Santa Izabel | € Dinamica da geladeira

. d’'Oeste | Cuidados na preparacdo dos alimentos

Dia 2 e Aula pratica sobre manipulagdo dos alimentos

Capanema | 1. Contaminacdo cruzada

2. Desinfeccéo dos alimentos (solucdo clorada)

3. Realizacdo de atividades “erradas” para os
participantes observarem e apontarem 0s erros

Momento para discussao e preenchimento das fichas de
avaliacao

Encerramento e Agradecimentos

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2014.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Foram realizados sete encontros formativos, sendo dois em Capanema, dois em

Santa Izabel d’'Oeste e trés em Realeza, abrangendo 150 participacdes, entre elas de
trabalhadores de hospitais, escolas e agricultores familiares.
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Para iniciar as oficinas, as académicas realizaram uma dindmica “quebra-gelo”
utilizando as vogais. Tal dinamica propde que os participantes devam se apresentar,
identificando as vogais dos seus nomes por meio de gestos combinados anteriormente.

Na sequéncia, as académicas iniciavam a parte teorica do curso (mesclada a
dindmicas e préticas), mostrando os assuntos a serem abordados. A Figura 2 ilustra este
momento, ocorrido Capanema — PR.

Figura 2. Momento inicial do curso no qual as academlcas mostram ao publlco 0s assuntos a serem
abordados — Capanema — PR, 2012.

No decorrer do curso, foram discutidas informacdes tedricas sobre boas praticas de
manipulagéo/fabricacdo e rotulagem nutricional de alimentos, bem como realizadas
dinamicas para sistematizar e fixar as informacfes repassadas. E importante ressaltar
gue por serem as as dindmicas estratégias ludicas para trabalhar com o publico, elas
possibilitaram a aproximacao entre palestrantes e participantes.

Seguindo a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2014/ANVISA, que estabelece
critérios para a formulacdo dos manuais de boas praticas, e que incluem requisitos
minimos quanto a procedimentos de higienizacéo e controles relacionados a preparacéo e
distribuicdo de alimentos, € imprescindivel a higiene do manipulador assim como dos
equipamentos, utensilios e do local em todas as etapas do processamento, garantindo a
gualidade sanitaria do alimento e diminuindo os riscos de contaminacdo por DTHAs
(BRASIL, 2004).

No municipio de Realeza, uma cozinheira de hospital concedeu um depoimento a
equipe de jornalismo da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS) sobre a realizacao
da dindmica com as placas de petri. O relato foi importante para mostrar o impacto da
atividade, pelo menos no momento do curso:
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“Figuei surpresa com a quantidade de bactérias que podemos encontrar nas maos. Isso €
um aprendizado que a gente leva para melhorar cada vez mais, cuidar mais da higiene
tanto para nossa saude, como dos pacientes.”

Outro tema debatido, somente nas oficinas de Realeza, foi a rotulagem nutricional:
Nove rotulagens nutricionais de nove produtos do empreendedorismo familiar rural,
pertencentes a trés empreendedoras, foram elaboradas. Por meio do calculo de “Fichas
técnicas de preparo”, foi explicitado o valor energético do alimento e seu valor em
carboidratos, proteinas, lipidios e outros nutrientes. Para a execucdo desta etapa do
projeto, os empreendedores rurais foram visitados e os ingredientes de suas receitas
foram pesados (gramas) com balanca de precisdo e/ou medidos (volume — ml). Ainda
foram questionados sobre o modo de preparo e o rendimento foi verificado por meio do
peso, apo6s uma amostra do produto ficar pronta (em quilogramas). As académicas, sob
orientacdo dos docentes, elaboraram as fichas técnicas de preparo de cada receita, bem
como o célculo do valor nutricional, com base na composicdo centesimal de cada
ingrediente. A partir dessas fichas, a rotulagem nutricional foi calculada com base na
legislacédo vigente (BRASIL, 2002a).

No dltimo dia do curso, para sistematizar as informacdes, as académicas
apresentaram um teatro, no qual haviam duas personagens representando manipuladoras
de alimentos: uma que realizava seu trabalho seguindo as boas préaticas de
manipulagéo/fabricacdo de alimentos e a outra que ndo seguia nenhuma norma. Ao final,
os manipuladores foram convidados a explicitar as condutas que ndo respeitavam as
BPF/M de alimentos. A Figura 3 mostra a dindmica realizada no municipio de Santa Izabel
do Oeste e no municipio de Capanema.

Em Realeza, nesse ultimo encontro, houve 30 participantes, e um deles, cozinheira
da alimentacdo escolar, prestou o seguinte depoimento para a equipe de jornalismo da
UFFS:

“Achei muito produtivo para nés. Acho que tirou bastante davidas do dia a dia. Gostaria
gue tivessem mais cursos como esse para a gente aprender mais coisas.”

Outro depoimento de uma empreendedora familiar rural:

“‘Aprendi muitas coisas boas. Vou aplicar esses conhecimentos na minha produgao”.
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Figura 3. Dindmica de recapitulagao dos contetdos ministrados, no ultimo do curso em Santa Izabel do
Oeste (fotografia de cima) e em Capanema (fotografia de baixo) — PR, 2012.

Considerando os efeitos proporcionados com a realizagdo de treinamento com
manipuladores de alimentos, e visando a compreensao destes sobre a importancia das
boas praticas de fabricagdo e manipulacdo de alimentos, Pittelkow e Bitello (2014)
avaliaram o efeito deste treinamento com utilizacdo de testes de conhecimento, e
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demonstram resultados satisfatorios, j& que os participantes ampliam seus conhecimentos
e aproveitam o treinamento para sanar duvidas e melhorar suas condutas. Além disso,
Fernandes (2010) avaliou o conhecimento dos manipuladores de alimentos antes do
treinamento e conclui que, apesar de os manipuladores demonstrarem conhecimento
sobre as boas préticas, o treinamento deve sempre ser incentivando, jA que o0s
manipuladores apresentaram técnicas de preparo incorretas, que podem trazer riscos a
saude do consumidor.

De acordo com a percepc¢ao dos professores que acompanharam as atividades, o
municipio de Realeza obteve uma participacdo reduzida de pessoas que representavam o
setor da agricultura familiar, sendo o maior nimero de participantes o de cozinheiras
responsaveis pela alimentagdo escolar. Portanto, os temas abordados nédo se adequaram
para todo o publico participante, considerando que a explicacdo sobre estrutura da
cozinha e rotulagem nutricional correspondiam mais ao interesse dos empreendedores
rurais, que buscam, por meio deste curso, conhecimentos a serem aplicados em seus
estabelecimentos e seus produtos. Esta € uma forma deste setor estar adequado ao que
a legislacdo vigente impde. Isto posto, consideramos que, para as cozinheiras, 0S cursos
ampliaram tais conhecimentos no campo pessoal, ja que ndo tém autoridade para
reformular o local de trabalho.

Além disso, pbde-se perceber que as dindmicas sdo boas estratégias para
trabalhar com estes publicos, evitando a dispersdo e deixando-os atentos aos temas
abordados, pois € uma forma de aproximacao entre palestrantes e participantes.

Quanto a cidade de Santa Izabel d’Oeste, ndo foram ofertadas as oficinas sobre
rotulagem nutricional, considerando a pouca participagdo dos agricultores familiares. Os
participantes presentes relataram que as politicas e programas para venda aos mercados
institucionais ndo sao suficientes e que precisam expandir suas vendas para outros locais,
como feiras, domicilios e mercados particulares a varejo.

No municipio de Capanema, a participacdo ocorreu de forma dialégica. Observou-
se que o0s participantes mostraram apropriacdo de conhecimento quanto as condi¢cdes
higiénico-sanitarias dos alimentos, o que podera proporcionar melhorias em suas praticas
diarias.

Os resultados obtidos pela andlise das avalicbes globais (todos os municipios)
mostraram que 98,7% dos participantes consideraram validos os encontros, classificando-
0s como: bom (49,3%), muito bom (38,7%), 6timo (10,7%) e regular (1,3%), conforme
mostra o grafico abaixo.
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Grafico 1. Frequéncia de respostas obtidas por meio da avaliagdo conferida pelos participantes as
atividades realizadas em Realeza, Santa Izabel d’'Oeste e Capanema, 2012.
Fonte: Elaborado pelas autoras, 2014.

Em relacdo a qualidade das apresentacdes, 100% dos participantes consideraram
como muito boa ou 6tima. Os participantes sugeriram temas visando futuros encontros de
formacao, tais como: alimentacdo saudavel, aproveitamento de alimentos fabricacao de
conservas doces e salgadas e aprofundamento do curso realizado.

No municipio de Realeza, as informacdes nutricionais dos 9 produtos da agricultura
familiar foram entregues as 3 empreendedoras rurais em CD-ROM e em cépia impressa,
em reunido realizada nas dependéncias da universidade.

Durante as oficinas realizadas no municipio de Capanema, observou-se que, da
mesma forma que nos municipios supracitados, o publico alvo foi composto em sua
maioria por funcionarios da alimentacdo escolar, e em minoria por individuos que
representavam o setor da agricultura familiar. Embora nem todos os temas das oficinas
fossem direcionados para a maior parte do publico alvo, as palestrantes conseguiram
adequar conteudos e exemplos, buscando contemplar todos os participantes. A dinamica
inicial de quebra-gelo, realizada nos trés municipios, foi essencial para promover a
integracdo do grupo entre si e também do grupo com as palestrantes.

Parte significativa dos participantes demonstrou jé ter conhecimento sobre as boas
praticas de fabricacdo/manipulacdo de alimentos. No entanto, apontaram algumas
dificuldades em aplica-las no dia a dia, citando exemplos de suas praticas, o que
contribuiu para a discussdo. O teatro foi uma ferramenta educativa muito eficiente, que
revisou e construiu conhecimento de forma ludica e descontraida.

CONSIDERACOES FINAIS

Considerando as respostas das enquetes, pode-se concluir que os cursos foram
bem recebidos pelo publico. Tais respostas também apontam para uma continuidade do
trabalho com manipuladores, a fim de aperfeicoar suas condutas e, deste modo, produzir
alimentos mais seguros e de qualidade.

Conclui-se, ainda, que o treinamento realizado pelas académicas foi considerado
satisfatorio, em virtude da interagdo ocorrida entre o publico alvo e as palestrantes. A
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partir deste trabalho de formagao espera-se contribuir para mudancas de comportamento
dos individuos frente ao seu trabalho.

Ressalta-se a importancia da educacao continuada, ou seja, a formacéo deve ser
um processo continuo e planejado para viabilizar possiveis mudancas de comportamento
e conscientizacdo dos manipuladores. Além disso, faz-se essencial a supervisdo do
responsavel legal ou técnico, habilitado para exercer tal funcdo, a fim de avaliar a
aplicacdo dos conhecimentos adquiridos, bem como a revisdo destes, sempre que
necessario, em prol da implantacdo das boas praticas de fabricacdo/manipulacdo dos
alimentos.
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