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O Projeto de extenséo intitulado “CapacitaNutri: Agdes educativas sobre as Boas
Praticas de Fabricacdo/Manipulagdo de Alimentos”, tem como objetivo proporcionar
aos manipuladores, o conhecimento sobre as Boas Praticas de Manipulacdo e
Fabricacdo de Alimentos, evitando riscos de contaminacdes, sejam elas por agentes
quimicos, fisicos ou biologicos, e a partir dos dados obtidos em relacdo ao
estabelecimento vistoriado proporcionar a adequacdo com as legislacbes de
alimentos. Os estabelecimentos recebem os treinamentos, de forma gratuita, os
qguais sao realizados pelas alunas voluntarias do projeto, possuindo o dever de
seqguir as diretrizes de boas préticas previstas na RDC N° 216 de 2004 (BRASIL,
2004), para que apos a aplicacdo do check-list e dos treinamentos, seja realizado o
seguimento de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s), os quais
garantem a qualidade higiénico-sanitaria das preparacdes, proporcionando conforto
e seguranca para seus clientes e colaboradores, a fim de evitar Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentacdo (DTHA). Mediante esse contexto, foi usado
como método de avaliagcdo do funcionamento do estabelecimento, tais como seus
colaboradores, a aplicagcdo do check-list elaborado e aplicado pelas alunas
voluntarias do projeto, visando a verificacdo de boas praticas de fabricacdo e
manipulagédo de alimentos em uma padaria e confeitaria localizada na cidade de
Realeza- PR. Através da aplicacdo do check-list foi possivel avaliar todos os
estagios de manipulagdo dos alimentos, bem como, seus manipuladores. O
instrumento usado era composto por 92 itens de avaliacao referentes a Edificacdes e
Instalagbes; Equipamentos, Moéveis e Utensilios; Manipuladores; Producdo e
Transporte do Alimento; e Documentacdo, os quais foram avaliados através do
método de observacado, sendo caracterizados como SIM, quando o estabelecimento
atendeu ao item; NAO, quando n&o atendeu ao item; e NAO SE APLICA, quando o
item observado ndo se aplicava ao local. E ao final dispondo de uma classificacdo
qgue se subdividia em trés grupos: Grupo 1 (76 a 100% de conformidades), Grupo 2
(51 a 75% de conformidades) e Grupo 3 (0 a 50% de conformidades). Apds a
aplicacdo do check-list e avaliagdo do mesmo, conclui-se que o estabelecimento
avaliado, a padaria e confeitaria, se mostrou dentro da porcentagem do Grupo 2
(75% de conformidade) - onde dos 92 itens avaliados, 8 foram o total de NAO SE
APLICA, 63 no total de SIM e 21 itens NAO conformes. Diante do resultado, a
estratégia de intervencdo sucedeu na elaboragdo do treinamento voltado para as
boas praticas de fabricacdo e manipulacdo de alimentos, referente as exigéncias
presentes na RDC N° 216 (BRASIL, 2004), que estabelece procedimentos de boas
praticas para os servicos de alimentacdo, garantindo as condigbes higiénicos-
sanitarias ao alimento preparado, proporcionando aos seus clientes total conforto e
seguranca na hora aderir aos servicos de alimentacdo prestados pela padaria e
confeitaria.
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