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Resumo: O referido projeto possuiu por objetivo 

capacitar manipuladores de alimentos em relação às boas 

práticas de manipulação. Por meio de diversas práticas de 

ensino, o trabalho promoveu não apenas a capacitação 

técnica, mas também a conscientização sobre a 

importância da manipulação adequada dos alimentos, 

implantação dos Procedimentos Operacionais 

Padronizados e Manuais de Boas Práticas, visando à 

prevenção de doenças transmitidas por alimentos e 

consequentemente contribuindo para a saúde pública e 

qualidade dos alimentos servidos. 

Palavras-chaves: Manipulação de alimentos, Segurança 

de alimentos, Treinamento de pessoas, Boas Práticas de 

Manipulação. 

1. Introdução

De acordo com o Comitê de Direitos Econômicos, 

Sociais e Culturais Organização das Nações Unidas , o 

ser humano tem o direito de ter acesso a alimentos 

saudáveis e produzidos de forma segura¹. A Organização 

Mundial da Saúde (OMS) salienta que mais de 60% das 

doenças são causadas por infecções de origem alimentar 

e técnicas de manuseamento inadequadas². A segurança 

alimentar constitui um desafio para a saúde porque tem 

como objetivo oferecer alimentos seguros, preservando a 

integridade da saúde do consumidor ³,⁴. 

. 

 O manipulador é fundamental para a segurança 

alimentar pois pode atuar também na prevenção de falhas 

e erros no manuseio e produção de alimentos, que podem 

se tornar transmissores de patógenos, levando a doenças 

de origem alimentar e causando sérios danos à saúde⁶. A 

contaminação de alimentos durante o manuseio ocorre 

quando medidas higiênicas e sanitárias não são tomadas 

e as condições ambientais não são satisfatórias durante o 

manuseio. Em geral, os manipuladores de alimentos não 

têm conhecimento suficiente da natureza e origem das 

doenças transmitidas por alimentos (DTA) e subestimam 

as suas consequências⁵.  

A formação e qualificação dos trabalhadores são 

essenciais, pois a observação das boas práticas de higiene 

minimizam os riscos de contaminação⁴. O conhecimento 

das boas práticas de manuseamento pode se constituir 

uma ferramenta significativa às mudanças 
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comportamentais durante a produção, e portanto à 

segurança do abastecimento alimentar⁷. Os trabalhadores 

devem, portanto, ser sensibilizados, através de programas 

de formação, para a sua responsabilidade e os cuidados 

que devem ter para fornecer alimentos de qualidade⁵. 

 Dada a relevância das boas práticas de manipulação de 

alimentos, o presente estudo pretendeu como demonstrar 

ser as mesmas, nos cursos oferecidos para a habilitação 

de manipuladores, em boas práticas de manipulação em 

serviços de alimentação. 

2. Metodologia

O Curso de Boas Práticas na Manipulação de Alimentos 

foi a principal atividade realizada pelo projeto. Com isso, 

a ferramentas predominantemente utilizadas para 

ministrar o curso foram os slides, as teatralizações, 

vídeos e a apresentação oral dos conteúdos (Figura 1). 

Figura 1 - Apresentação oral dos conteúdos ministrados 

no curso 

A metodologia utilizada, foi escolhida para tornar o curso 

menos cansativo e promover uma melhor absorção dos 

conteúdos, como a demonstração em vídeos das 

temáticas abordadas durante o curso e dinâmicas 

expositivas com a participação dos alunos e 

manipuladores, tais como a dinâmica da contaminação 

cruzada (Figura 2), em que os manipuladores fazem uma 

encenação onde mostram erros cometidos na cozinha e 

estratégias para combatê-los, a  dinâmica da “Doutora 

Limpezinha” (Figura 3), na qual são abordados os 

Equipamentos de Proteção Individual (EPI’s) que devem 

ser utilizados na cozinha e a importância de cada um 



 

 

deles, dinâmica da lavagem das mãos (Figura 4), onde os 

manipuladores aprendem como lavar as mãos 

corretamente e em quais circunstâncias devem lavá-las, e 

dinâmica do Jogo do Milhão (Figura 5), que trata-se de 

um jogo de perguntas e respostas realizado ao final de 

todo o curso com o objetivo de revisar os conteúdos e 

avaliar o nível de aprendizagem dos 

alunos/manipuladores. 

 

 

Figura 2 - Dinâmica da Contaminação Cruzada 

 

 

Figura 3 - Dinâmica da Doutora Limpezinha 

 

 

Figura 4 - Dinâmica da lavagem das mãos  

 

 

Figura 5 - Dinâmica do Jogo do Milhão 

 

Para contribuir ainda mais com a segurança alimentar de 

alguns estabelecimentos parceiros do projeto, versão 

2023, os extensionistas também realizaram visitas 

técnicas em algumas escolas e creches da zona urbana e 

rural do município de Picuí/PB a fim de identificar 

possíveis erros e propor possíveis soluções para evitar a 

contaminação de alimentos. Para isso, foram utilizados 

um checklist com base na RDC 214/2004, além da 

elaboração de relatórios, descrevendo a situação atual dos 

locais, Manual de Boas Práticas (MBP) (Figura 6) e 

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) 

(Figura 7) de forma ilustrativa, contendo todas as 

instruções corretas de cada procedimento realizado no 

local. Além disso, também foi realizada a construção de 

fichas técnicas (Figura 8) de algumas preparações feitas 

no CPAE (Centro de Processamento de Alimentação 

Escolar), a fim de padronizar a produção e reduzir 

desperdícios, da instituição abrangida pelo projeto.  

 

 

Figura 6 - Manual de Boas Práticas 

 



 

 

 

Figura 7 - POP’s  

 

Figura 8 - Fichas Técnicas 

 

 

3. Resultados e Discussões 

 
      O projeto teve início com o curso de capacitação em 

boas práticas com todas as merendeiras e funcionários de 

serviços gerais do município de Picuí - PB, obtendo uma 

presença de quase 100% durante o decorrer do curso.  

    Dentre alunos e manipuladores, foi possível capacitar 

aproximadamente 200 pessoas.  

    Logo após o recesso escolar, foram realizadas visitas 

técnicas em escolas da zona rural do município e 

consequentemente aplicado o checklist com base na RDC 

214/2004, para ter conhecimento do local e assim 

produzir a documentação que faltava como os Manuais 

de Boas Práticas (MBP) e os Procedimentos 

Operacionais Padronizados (POPs). 

    Por meio das visitas técnicas, foi possível observar o 

resultado da capacitação, pois os manipuladores 

apresentavam domínio dos conhecimentos das boas 

práticas e as executavam o mais fielmente possível, 

conforme a realidade. Observou-se ainda os benefícios 

que se constituem em ter manipuladores capacitados para 

realizar as atividades, evitando assim desperdícios, surtos 

ou doenças transmitidas por alimentos (DTA´s). 

 

4. Conclusão 
 

O projeto contribuiu para a redução de desperdício de 

alimentos por meio da elaboração de fichas técnicas. Isso 

está em consonância com as metas da agenda 2030 da 

Organização das Nações Unidas, que incluem em seus 

objetivos, garantir padrões de produção de consumo 

sustentável para redução de perdas alimentícias ao longo 

da cadeia de produção. Ademais, a capacitação de alunos 

e manipuladores de alimentos em boas práticas, 

colaborou para a propagação de informações necessárias 

dentro do serviço de alimentação, para que assim, a 

produção possa seguir à risca o que impõe as normas da 

resolução vigente. Destarte, todas as atividades 

desenvolvidas colaboraram para evitar a transmissão de 

doenças vinculadas por meio de alimentos contaminados, 

assim como os vínculos entre os serviços de alimentação, 

manipuladores e a comunidade acadêmica. 
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