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RESUMO

Introdugdo: A alimentacdo escolar é responsavel por suprir as necessidades
nutricionais dos alunos durante o periodo letivo e contribuir para o seu
desenvolvimento biopsicossocial, devendo ser segura do ponto de vista sanitario. No
entanto, ndo é raro que sejam encontradas inconformidades no controle higiénico-
sanitario na elaboragéao dessas refeicoes, expondo os alunos ao risco de adquirirem
doengas transmitidas por alimentos. Objetivo: O presente trabalho teve o objetivo de
avaliar o impacto de um curso de capacitacdo em Boas Praticas de Manipulacao de
Alimentos sobre o conhecimento de manipuladores de uma escola estadual.
Metodologia: Trata-se de pesquisa transversal e quantitativa, realizada com 5
manipuladores de alimentos responsaveis pela preparacao da alimentagcdo em uma
escola estadual no municipio de Dom Pedrito — RS, os quais participaram de um
curso de capacitacao em Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos. Foi aplicado
um questionario para caracterizagao dos manipuladores. Apds, eles responderam a
outro questionario com questdes de multipla escolha sobre as Boas Praticas de
Manipulagdo de Alimentos, o qual foi aplicado antes da capacitacdo (avaliagdo
diagnostica) e também apds a sua conclusdo (avaliacdo final). Resultados e
discussdo: A maioria dos manipuladores era do género feminino (80%), com ensino
médio completo (80%) e nunca havia participado de cursos de capacitagao (60%). A
média geral de respostas corretas no questionario sobre Boas Praticas de
Manipulagdo de Alimentos foi de 75,38% antes da realizagdo da capacitagdo e
elevou-se para 87,69% apds a sua conclusao. As questdes relativas aos temas
doengas transmitidas por alimentos, contaminacdo dos alimentos e controle de
temperatura apresentaram um aumento no numero de questdes assinaladas
corretamente, comparando-se as duas avaliagdes. O item controle de temperatura
obteve inicialmente, o menor percentual de acertos (50%), o qual elevou-se para
80% apds a capacitacdo. A maior parte dos manipuladores ndo soube identificar a
faixa de temperatura que favorece o crescimento de microorganismos, contribuindo
com o desempenho insatisfatério na avaliacdo diagnostica. Os temas higiene
pessoal e higiene ambiental apresentaram o mesmo percentual de acertos nas duas
avaliagdes, com resultados de 100% e 67%, respectivamente. Em relagdo a higiene
ambiental, a questdo relativa a forma de preparagao da solucdo clorada foi a que
obteve menor percentual de acertos. Conclusédo: O curso de capacitagdo repercutiu
de forma positiva no nivel de conhecimento dos manipuladores, demonstrando que
a producgao de refeigdbes com uma boa qualidade sanitaria depende do treinamento
constante desses profissionais, garantindo a seguranca alimentar dos alunos.
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