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O Projeto de extensao intitulado CapacitaNutri: acdes educativas sobre as Boas
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momento de fabricacdo e manipulacéo de alimentos, capacitando manipuladores de
Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) do municipio de Realeza e regido. Os
manipuladores sdo todos os individuos dentro de uma UAN que participam dos
processos de producdo alimentar, desde o recebimento a distribuicdo (BRASIL,
2004). Diante desse contexto, o objetivo do presente estudo é proporcionar aos
manipuladores conhecimentos sobre as Boas Praticas de manipulacao e fabricacéo
para uma producdo segura, sem risco de contaminacdo, garantindo a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos. Para a verificacdo das adequacbes dos
estabelecimentos foi realizada a criagdo de uma Lista de Verificagdo de Boas
Praticas de Fabricacdo em Unidades Produtoras/Industrializadores de Alimentos,
baseada nas Listas de Verificacbes da RDC n° 275/2002, Portaria CVS 5/2013 e
CECANE/2013, composta por 92 itens de avaliacdo referentes a Edificacbes e
InstalagBes; Equipamentos, Moveis e Utensilios; Manipuladores; Producdo e
Transporte do Alimento; e Documentacdo, a qual foi/sera aplicada nos 21
estabelecimentos em que o projeto estd atuando. Apds a aplicacdo da Lista de
Verificacdo € realizada a avaliacdo e classificacdo do estabelecimento como Grupo
1: 76 a 100% de adequacéo dos itens; Grupo 2: 51 a 75% de adequacéo e Grupo 3:
0 a 50% de adequacdo. Posteriormente, é realizado o treinamento no
estabelecimento, este € montado com base nas inadequagfes individuais de cada
local, servindo como uma medida auxiliadora/corretiva para melhorar a qualidade
higiénico-sanitaria do comércio e ao final do treinamento os participantes recebem
certificado de participacdo. Do total de 21 estabelecimentos que o projeto esta
atuando, 8 ja foram beneficiados com treinamento. Além destes, também foi
realizada aplicacdo de Planilha de Ocorréncias e Treinamento com Certificacdo na
Cantina na Universidade Federal da Fronteira Sul do campus de Realeza-PR, a
referida planilha foi disponibilizada pela propria universidade, a qual foi aplicada
quatro vezes para acompanhamento mensal da situacao higiénico-sanitéria do local.
Ainda, além de tais atividades realizadas no projeto, nas redes sociais do mesmo
foram postados 25 materiais sobre o tema de Boas Praticas de Fabricagédo e
Manipulacdo de Alimentos para o conhecimento dos académicos de nutricdo e a
populacdo geral que esteja interessada, e foram postadas 5 fotos das acdes de
treinamentos realizados em cada estabelecimento beneficiado. Conclui-se desse
modo, que este projeto possibilita a melhora da condigdo higiénico-sanitaria dos
locais inspecionados e leva o acesso a informacdo segura sobre o0s temas
relacionados.
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