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Resumo: O referido projeto de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos (BPMA), desenvolvido
dentro do PROBEX, foram realizadas capacita¢cdes em seguranca alimentar, higiene e manipulacédo
adequada de alimentos, beneficiando manipuladores e alunos da UFCG. A agéo possibilitou a troca
de saberes, a adocao de praticas mais seguras e a conscientizacdo sobre a importancia da qualidade

higiénico-sanitéaria dos alimentos.

Além de impactar diretamente as comunidades atendidas, o projeto fortaleceu a articula¢do entre
ensino, pesquisa e extensdo, enriquecendo a formacdo académica dos estudantes e promovendo

beneficios duradouros para a sociedade.

Palavras-chaves: Manipulacdo de alimentos, Seguranca de alimentos, Capacitacdo de pessoas, Boas

Praticas de Manipulacao.
1. Introducéo

As Boas Préaticas de Manipulacdo de
Alimentos (BPMA) sdo essenciais para
garantir a seguranca alimentar, abrangendo
desde a produgdo até o consumo dos
alimentos. A adogdo dessas praticas tem como
objetivo minimizar os riscos de contaminacao
e assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos (SEBRAE, 2022). Segundo a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA), a maioria dos surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)
estd relacionada a falhas no processo de
manipula¢do, armazenamento inadequado e
falta de higienizagdo de equipamentos e
utensilios (EMBRAPA, 2006).

Para garantir a seguranca dos alimentos, a
capacitacdo de manipuladores é fundamental.
A legislacéo brasileira, por meio da Portaria n°
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78/2009, estabelece diretrizes para a formagéo
desses profissionais, exigindo cursos de
capacitacdo e a emissao de certificados que
comprovem a qualificagdo dos manipuladores
perante Orgdos sanitarios locais (BRASIL,
2022). Ademais, a aplicacdo de checklists em
ambientes de producao alimentar € um recurso
valioso para assegurar o cumprimento das
normativas sanitarias, como a Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, que orienta
sobre as condi¢bes higiénico-sanitarias dos
servigos de alimentacdo (ANVISA, 2004).

Outra ferramenta essencial dentro das BPMA
¢ o0 Manual de Boas Praticas (MBP), que
documenta os procedimentos operacionais do
estabelecimento e serve como referéncia para
os manipuladores. Complementar ao MBP, 0s
Procedimentos Operacionais Padrdo (POP)
detalham instrucdes especificas sobre cada
etapa do processo produtivo, padronizando as
atividades para garantir a execucdo correta e
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segura (SEBRAE, 2018). Além disso, a
utilizacdo de fichas técnicas dentro das
unidades de alimentacdo contribui para a
consisténcia das preparacdes culinarias,
permitindo  controle  sobre custos e
padronizacao das caracteristicas
organolépticas dos produtos finais (ROSA;
MENIK; SILVA, 2019).

Portanto, a implementacdo das BPMA é
essencial para garantir a seguranca alimentar e
a satisfacdo do consumidor. O investimento na
capacitacdo de manipuladores, na adogéo de
manuais e procedimentos padronizados e na
verificagdo continua das condicfes sanitérias
sdo estratégias fundamentais para o setor de
alimentacéo.

2. Metodologia

O curso de Boas Praticas de
Manipulacdo de Alimentos foi desenvolvido
com 0 objetivo de oferecer aos participantes
um entendimento aprofundado sobre as
praticas essenciais para garantir a seguranca
alimentar e a qualidade dos produtos. Para
alcangar esse objetivo, foram utilizadas
metodologias interativas, que incluiram
apresentacfes em slides, videos educativos e
diversas dinamicas praticas, portanto, essas
metodologias permitiram aos participantes
vivenciar situacOes cotidianas em que
poderiam aplicar os conceitos aprendidos,
facilitando o aprendizado de maneira mais
envolvente e eficaz (Figura 1).

Figura 1 - Apresentacdo oral dos conteudos
ministrados no curso

Entre as dinamicas realizadas, uma das mais
destacadas foi a "Doutora Limpezinha"
(Figura 3), que abordou de forma ludica e
pratica a importdncia do uso correto dos
Equipamentos de Protecdo Individual (EPISs).
Essa dinamica foi essencial para conscientizar
0s participantes sobre a necessidade de
garantir a seguranga do ambiente de trabalho,
evidenciando que a utilizacdo de EPIs
adequados é fundamental para evitar
contaminagfes e acidentes. Outra dinamica
importante foi a de lavagem das maos (Figura
2), Qque ensinou a técnica correta de
higienizagdo, durante essa atividade, o0s
participantes puderam aprender quando e
como realizar a lavagem das maéos,
compreendendo que essa pratica simples, mas
essencial, € uma das maneiras mais eficazes de
prevenir a contaminacdo alimentar. A
dindmica ndo se limitou a mostrar 0 passo a
passo da higienizacdo, mas também enfatizou
a importancia de saber o0 momento exato de
lavar as maos, como antes de manipular
alimentos ou apds tocar em superficies
contaminadas.
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Figura 2 - Dindmica da “"Doutora
Limpezinha™

Figura 3 - Dindmica da lavagem das méos

A dindmica de contaminag&o cruzada ( Figura
4) foi uma das mais impactantes, pois abordou
de maneira clara e objetiva 0s riscos
associados a comportamentos comuns na
cozinha, como o manuseio inadequado de
alimentos crus e cozidos. Os participantes
foram sensibilizados para a importancia de
separar utensilios e alimentos de diferentes
tipos, como carnes e vegetais, para evitar a
transferéncia de microrganismos prejudiciais.
Além disso, foi enfatizado como préticas
simples, como lavar corretamente as

superficies e utensilios, podem reduzir
significativamente o risco de contaminacéo
cruzada. Ainda no contexto das dindmicas
praticas, o "Jogo do Milhdo" (Figura 5) foi
utilizado como uma forma divertida e
interativa de revisar os contetdos aprendidos
ao longo do curso, por meio de perguntas e
respostas, 0s participantes puderam testar seus
conhecimentos, enquanto se divertiam e
relembravam 0s pontos mais importantes
abordados nas aulas. Essa atividade permitiu
reforcar os conceitos de forma descontraida,
garantindo que os participantes se lembrassem
das informac@es essenciais para aplicar no seu
dia a dia de trabalho

Figura 4 - Dindmica da contaminagdo cruzada
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Figura 6 - Dindmica ~" Jogo do Milhdo™

3. Resultados e Discussdes

O projeto teve inicio com o curso de
capacitacdo em boas praticas com alunos do
curso de Nutrigdo da UFCG/CES (figura 1),
obtendo-se uma presenca de 20 alunos durante
0 decorrer do curso.

i 4
Figura 1 - Capacitacdo com os alunos do
curso de Nutricdo UFCG/CES

O total de alunos capacitados na Universidade
Federal de Campina Grande, campus Cuité-PB
foram 20 estudantes.

Posteriormente, o curso foi realizado com a
participacdo de pessoas das comunidades de
Picui, com o Doces Quixaba (Figura 2), Nova
Floresta, com a equipe do Cheiro Verde(
Figura 3) e a comunidade do sitio Bujari (
Figura 5), além da realizacdo de uma oficina
de pées, que foi ministrado em conjunto com a
professora Vanessa Bordin com a comunidade
do Sitio Bujari ( Figura 4). Essa troca de
saberes foi extremamente valiosa, pois
permitiu que as préticas corretas de

manipulacéo de alimentos fossem

disseminadas de maneira mais eficaz,
impactando diretamente a seguranca alimentar
e a saude das populac@es envolvidas.

Figura 2 - Capacitagdo com o Doces Quixaba
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Figura 4 - Oficina de pdes com a comunidade do
Sitio Bujari

Figura 5 - Finalizacdo da capacitagdo com a
comunidade do Sitio Bujari

Ao final do curso, o impacto foi notavel nas
comunidades de Picui, Quixaba, Nova
Floresta, Bujari e entre os alunos da UFCG,
que agora tém a responsabilidade de
multiplicar os conhecimentos adquiridos. O
treinamento ajudou a melhorar a seguranca
alimentar e a qualidade dos alimentos, criando
um ciclo de disseminacéo de boas praticas que
favoreceu o0 bem-estar das populagdes
atendidas. Os resultados obtidos com a
execu¢cdo do PROBEX demonstram a
relevancia da capacitacdo em Boas Praticas de
Manipulacdo de Alimentos (BPMA) para a
promocdo da seguranca alimentar e o
fortalecimento das comunidades atendidas. A
troca de conhecimentos entre os participantes,
aliada as metodologias interativas adotadas,
proporcionou um aprendizado pratico e
aplicavel a realidade dos manipuladores de
alimentos.

Os impactos positivos observados evidenciam
a necessidade de continuidade e ampliagdo do
projeto, garantindo que mais pessoas tenham
acesso a esse conhecimento essencial para a
salude publica. Dessa forma, o PROBEX
cumpriu seu papel ndo apenas como um
programa de extensdo universitaria, mas
também como um agente transformador dentro
das comunidades, promovendo mudancas

significativas e sustentaveis na manipulacao
de alimentos. Também, foram feitas
orientagdes para a construcdo de Fichas
Técnicas da oficina realizada, assim como,
sobre a implementacdo das Boas Préaticas de
Manipulacdo de Alimentos, nas empresas
contempladas.

4. Concluséao

O projeto "Capacitacdo e Implementacéo das
Boas Praticas de Manipulacdo em Servicos de
Alimentacdo" teve como objetivo capacitar
estudantes e manipuladores de alimentos,
disseminando informagdes essenciais sobre
boas praticas dentro dos servicos de
alimentacdo. Além disso, o projeto auxiliou na
adaptacdo desses servi¢cos as normas vigentes,
por meio da criagdo de Manuais de Boas
Préaticas, Procedimentos Operacionais Padrdo
e fichas técnicas. Dessa forma, todas as
atividades realizadas contribuiram para a
prevencdo de doencas relacionadas ao
consumo de alimentos contaminados,
fortalecendo também a conexdo entre 0s
servigos de alimentacdo, os manipuladores e a
comunidade académica.

5. Referéncias

1.AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA (ANVISA). Resolu¢do RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para
Servigos de Alimentagdo. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa.

2. Brasil. Seguranga Alimentar e Qualidade
dos Produtos. Brasilia, 2022.

3.BRASIL. Portaria n® 78, de 2009. Dispbe
sobre normas voltadas a cursos de capacitacao
em boas préticas para servicos de alimentacao.
Disponivel em: https://www.gov.br.

4.EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA (EMBRAPA). Boas

5



Extensdo Universitaria, Arte e Cultura: desafios e caminhos possiveis para indissociabilidade entre
Ensino, Pesquisa e Extensdo. De 18 a 26 de marco de 2025.

( r,‘ XVII Encontro de Extens@o Universitaria da Universidade Federal de Campina Grande.
e
- J Campina Grande, Patos, Sousa, Pombal, Cuité, Sumé e Cajazeiras, PB — Brasil.

Praticas de Manipulacdo de Alimentos.
Brasilia, 2006.

ROSA, J.; MENIK, T.; SILVA, L. Controle de
Qualidade na Producdo de Alimentos. S&o
Paulo: Editora Alimentos Seguros, 20109.

5. SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS
MICRO E PEQUENAS EMPRESAS
(SEBRAE). Boas Préticas na Manipulacdo de
Alimentos. Brasilia, 2018.

Agradecimentos

A equipe do projeto agradece a
Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG) pelo apoio e pela concessdo das
bolsas, que possibilitaram a realizacdo desta
acdo de extensdo, promovendo a capacitacdo
em Boas Praticas de Manipulagdo de
Alimentos (BPMA) e contribuindo para a
seguranca alimentar nas comunidades
atendidas.

Agradecemos, também, as comunidades de
Picui (Quixaba), Nova Floresta (Cheiro
Verde) e do sitio Bujari, que nos receberam de
forma acolhedora e participaram ativamente
do processo de aprendizagem. O interesse e a
dedicacdo de cada manipulador de alimentos
foram fundamentais para o sucesso do projeto,
permitindo a troca de conhecimentos e a
implementacdo de praticas mais seguras e
sustentaveis na manipulacdo de alimentos.

Nosso reconhecimento se estende a todos os
envolvidos no planejamento e execucao desta
acdo, incluindo os alunos da UFCG, que
contribuiram para a disseminacdo das boas
praticas e fortaleceram a articulacdo entre
ensino, pesquisa e  extensao. @)
comprometimento e a colaboracdo de cada
participante foram essenciais para que o0
projeto alcancasse seus objetivos, promovendo
impactos positivos tanto na formacdo
académica dos estudantes quanto na qualidade
da alimentacdo das comunidades atendidas.



