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As Boas Praticas de Fabrica¢dao (BPF) sdao medidas higi€nico-sanitarias adotadas na industrializagao
de alimentos a fim de garantir a qualidade dos produtos prontos para comercializagdo. As BPF, assim
como os Procedimentos Operacionais Padrao (POP), constituem o documento que parametriza as
acdes dos colaboradores, instituindo as instru¢des de trabalho e os métodos adotados pelas industrias.
Com o objetivo de capacitar profissionais e proprietarios de estabelecimentos que fabricam ou
manipulam alimentos, quanto as BPF e POP, foram realizadas capacitagdes no periodo de abril a
julho de 2018, na unidade da UERGS em Caxias do Sul, das quais participaram, até o momento, 20
colaboradores, sendo responsaveis técnicos (RT) de estabelecimentos e trabalhadores das industrias.
Foram ministrados cursos de Manual de BPF e POP ¢ atualizagdo em BPF. Ao final dos cursos os
colaboradores foram convidados a participar de uma avaliagdo sobre os mesmos, por meio de
questionario em escala hedonica. Os questionarios foram analisados afim de quantificar as
perspectivas em relagdo a capacitagcdo. Os resultados obtidos nas andlises dos questiondrios, sdo
indicativos dos assuntos que demandam modificacdes como didatica, recursos, ambiente e
ministrante. Nas avaliagdes j& realizadas observou-se que 80% dos participantes avaliou como
“6timo” as atividades desenvolvidas e material didatico, porém, 50%, considerou o aproveitamento
no evento “otimo”, sendo que dentre as observacdes relatadas pelos participantes houveram
comentarios como: ‘“outros cursos relacionados deveriam ser propostos”, “deveria haver mais
atividades praticas”, “participacdo de um numero maior de ministrantes”. Como as capacitagdes ainda
estdo em andamento, as demais avaliagdes sobre estas serdo quantificadas e analisadas no decorrer
do projeto e relatadas em forma de artigo, visto que sempre sdo elencadas novas contribuigdes. As
capacitacoes em BPF e POP sdo ferramentas importantes para orientagao dos colaboradores a fim de
garantir a qualidade e seguranga dos alimentos, visto que problemas relacionados a contaminagao

cruzada sdo frequentemente observados nas industrias.
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