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Resumo: O referido projeto possuiu por objetivo

capacitar manipuladores de alimentos em relacéo as boas
praticas de manipulagdo. Por meio de diversas praticas de
ensino, o trabalho promoveu ndo apenas a capacitacdo
técnica, mas também a conscientizacdo sobre a
importancia da manipulacdo adequada dos alimentos,
implantacio ~ dos  Procedimentos  Operacionais
Padronizados e Manuais de Boas Préticas, visando a
prevencdo de doengas transmitidas por alimentos e
consequentemente contribuindo para a salde publica e
qualidade dos alimentos servidos.

Palavras-chaves: Manipulacao de alimentos, Seguranca
de alimentos, Treinamento de pessoas, Boas Praticas de
Manipulagéo.

1. Introducéo

De acordo com o Comité de Direitos Econdmicos,
Sociais e Culturais Organizacdo das Nagdes Unidas , 0
ser humano tem o direito de ter acesso a alimentos
saudaveis e produzidos de forma segural. A Organizacéo
Mundial da Saude (OMS) salienta que mais de 60% das
doengas séo causadas por infeccdes de origem alimentar
e técnicas de manuseamento inadequadas?. A seguranca
alimentar constitui um desafio para a salde porque tem
como objetivo oferecer alimentos seguros, preservando a
integridade da satde do consumidor 3,4,

O manipulador é fundamental para a seguranca
alimentar pois pode atuar também na prevencéo de falhas
e erros no manuseio e producdo de alimentos, que podem
se tornar transmissores de patdgenos, levando a doengas
de origem alimentar e causando sérios danos a saude®. A
contaminagdo de alimentos durante 0 manuseio ocorre
quando medidas higiénicas e sanitarias ndo sdo tomadas
e as condi¢Bes ambientais ndo sdo satisfatorias durante o
manuseio. Em geral, os manipuladores de alimentos ndo
tém conhecimento suficiente da natureza e origem das
doencas transmitidas por alimentos (DTA) e subestimam
as suas consequéncias’.

A formacdo e qualificacdo dos trabalhadores séao
essenciais, pois a observagao das boas préticas de higiene
minimizam os riscos de contaminacdo®. O conhecimento
das boas praticas de manuseamento pode se constituir
uma ferramenta  significativa as  mudancas
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comportamentais durante a producdo, e portanto a
seguranga do abastecimento alimentar’. Os trabalhadores
devem, portanto, ser sensibilizados, através de programas
de formago, para a sua responsabilidade e os cuidados
que devem ter para fornecer alimentos de qualidade®.
Dada a relevancia das boas praticas de manipulacéo de
alimentos, o presente estudo pretendeu como demonstrar
ser as mesmas, nos cursos oferecidos para a habilitacéo
de manipuladores, em boas praticas de manipulagdo em
servicos de alimentacao.

2. Metodologia

O Curso de Boas Praticas na Manipulagéo de Alimentos
foi a principal atividade realizada pelo projeto. Com isso,
a ferramentas predominantemente utilizadas para
ministrar o curso foram os slides, as teatralizaces,
videos e a apresentacdo oral dos contetidos (Figura 1).

Figura 1 - Apresentacdo oral dos contelidos ministrados
no curso

A metodologia utilizada, foi escolhida para tornar o curso
menos cansativo e promover uma melhor absorcdo dos
contelidos, como a demonstragdo em videos das
teméticas abordadas durante o curso e dinamicas
expositivas com a participacdo dos alunos e
manipuladores, tais como a dindmica da contaminagdo
cruzada (Figura 2), em que 0s manipuladores fazem uma
encenacdo onde mostram erros cometidos na cozinha e
estratégias para combaté-los, a dindmica da “Doutora
Limpezinha” (Figura 3), na qual sdo abordados os
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI’s) que devem
ser utilizados na cozinha e a importancia de cada um



deles, dindmica da lavagem das maos (Figura 4), onde o0s
manipuladores aprendem como lavar as maos
corretamente e em quais circunstancias devem lava-las, e
dindmica do Jogo do Milhdo (Figura 5), que trata-se de
um jogo de perguntas e respostas realizado ao final de
todo o curso com 0 objetivo de revisar os contelidos e
avaliar 0 nivel de aprendizagem dos
alunos/manipuladores.

Figura 2 - Dindmica da Contaminacdo Cruzada
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Figura 4 - Dindmica da lavagem das méos

Figura 5 - Dinamica do Jogo do Milhdo

Para contribuir ainda mais com a seguranca alimentar de
alguns estabelecimentos parceiros do projeto, versdo
2023, os extensionistas também realizaram visitas
técnicas em algumas escolas e creches da zona urbana e
rural do municipio de Picui/PB a fim de identificar
possiveis erros e propor possiveis solu¢des para evitar a
contaminagdo de alimentos. Para isso, foram utilizados
um checklist com base na RDC 214/2004, além da
elaboracéo de relatdrios, descrevendo a situacao atual dos
locais, Manual de Boas Praticas (MBP) (Figura 6) e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s)
(Figura 7) de forma ilustrativa, contendo todas as
instrugdes corretas de cada procedimento realizado no
local. Além disso, também foi realizada a construgdo de
fichas técnicas (Figura 8) de algumas preparacdes feitas
no CPAE (Centro de Processamento de Alimentagdo
Escolar), a fim de padronizar a produgdo e reduzir
desperdicios, da instituicdo abrangida pelo projeto.

Figura 6 - Manual de Boas Praticas



Figura 7 - POP’s

Figura 8 - Fichas Técnicas

3. Resultados e Discussoes

O projeto teve inicio com o curso de capacitagdo em
boas praticas com todas as merendeiras e funcionarios de
servigos gerais do municipio de Picui - PB, obtendo uma
presenca de quase 100% durante o decorrer do curso.

Dentre alunos e manipuladores, foi possivel capacitar
aproximadamente 200 pessoas.

Logo apds o recesso escolar, foram realizadas visitas
técnicas em escolas da zona rural do municipio e
consequentemente aplicado o checklist com base na RDC
214/2004, para ter conhecimento do local e assim
produzir a documentacdo que faltava como os Manuais
de Boas Praticas (MBP) e o0s Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs).

Por meio das visitas técnicas, foi possivel observar o
resultado da capacitacdo, pois 0s manipuladores
apresentavam dominio dos conhecimentos das boas
préaticas e as executavam o mais fielmente possivel,

conforme a realidade. Observou-se ainda os beneficios
que se constituem em ter manipuladores capacitados para
realizar as atividades, evitando assim desperdicios, surtos
ou doencas transmitidas por alimentos (DTA’s).

4. Conclusao

O projeto contribuiu para a reducéo de desperdicio de
alimentos por meio da elaboragéo de fichas técnicas. Isso
estd em consonancia com as metas da agenda 2030 da
Organizagdo das Nagdes Unidas, que incluem em seus
objetivos, garantir padrGes de producdo de consumo
sustentavel para reducéo de perdas alimenticias ao longo
da cadeia de producdo. Ademais, a capacitagdo de alunos
e manipuladores de alimentos em boas préticas,
colaborou para a propagacéao de informagdes necessarias
dentro do servico de alimentacdo, para que assim, a
producdo possa seguir a risca o que impde as normas da
resolucdo vigente. Destarte, todas as atividades
desenvolvidas colaboraram para evitar a transmissao de
doengas vinculadas por meio de alimentos contaminados,
assim como os vinculos entre os servigos de alimentagao,
manipuladores e a comunidade académica.
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