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Os alimentos sdo responsaveis pelo fornecimento de energia para 0s seres
humanos, garantindo o aporte nutricional e atendendo as necessidades fisioldgicas,
sendo necessario assegurar a seguranca dos alimentos (BRASIL, 2014). Tais
caracteristicas sao possiveis através das ferramentas como o manual de boas
praticas de fabricagdo e manipulacdo dos alimentos que podem ser empregados
durante as etapas de producéo. Diante disso, 0 objetivo desse trabalho foi abordar
temas com ac¢les educativas sobre as boas praticas de manipulacéo e fabricacédo
dos alimentos em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo, e capacitar
manipuladores de alimentos do municipio de Realeza/Parana. Este estudo se refere
a experiéncia de um projeto de extensdo da Universidade Federal da Fronteira Sul.
Os estabelecimentos que aceitam receber o treinamento de forma gratuita,
realizados pelas alunas, e que produzem alimentos, devem seguir as normas de
boas praticas, seguindo a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004), assim garantindo a
gualidade e o conforto para seus clientes. O estabelecimento avaliado utiliza o tipo
de servico self-service, possibilitando que os clientes optem pelo que irdo consumir
(SPINELLI; KAWASHIMA; EGASHIRA, 2011). Para realizacdo dos treinamentos e
das demais atividades utilizou-se revisdo e pesquisa dos conteudos das boas
praticas de manipulacéo e fabricacdo dos alimentos, edificacdes e instalacbes e as
Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA’s). A partir disso, foi realizada
a elaboracéo dos materiais de apoio, como o check-list, registro de participacdo dos
funcionarios em treinamento, certificado de treinamento, termo de autorizagdo de
imagem e o Procedimento Operacional Padronizado (POP) para higienizacado das
maos. O check-list possui 92 itens, e tem como objetivo observar pontos a serem
melhorados no estabelecimento para os itens Edificacbes e Instalactes;
Equipamentos, Méveis e Utensilios; Manipuladores; Producdo e Transporte do
Alimento; e Documentacao, que foram classificados em: SIM, quando atendesse ao
item; NAO, quando ndo atendesse ao item; e NAO SE APLICA, quando o item n&o
se aplicava ao local. Os resultados obtidos foram calculados para identificar os
pontos de conformidades e as ndo conformidades e a classificacdo do
estabelecimento foi realizada em Grupo 1: 76 a 100% de adequacdo dos itens;
Grupo 2: 51 a 75% de adequacao e Grupo 3: 0 a 50% de adequacéo. A partir dos
resultados tabulados e analisados no programa Excel®, o estabelecimento
apresentou 42,39% de adequacao geral, classificado no grupo 3, apds isso foram
elaborados os treinamentos. O treinamento possibilitou a capacitacdo de 6
manipuladores sobre a correta higienizacdo e a segurancga dos alimentos. O projeto
colaborou para a formacéo das alunas, adquirindo mais conhecimento através das
experiéncias, permitindo conhecer a realidade a ser vivenciada quando profissional
nutricionista. Portanto, sdo necessarios treinamentos frequentes para que 0s
estabelecimentos mantenham os resultados alcangados.
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