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A qualidade sanitaria dos alimentos deve garantir bem-estar e saude, prevenindo a
ocorréncia de Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) (SCOPEL,
2015). Diante desse contexto, o objetivo do presente estudo foi avaliar as boas
praticas de manipulacdo e fabricagdo de alimentos e condigdes higiénico-sanitarias,
abordando temas com ag¢des educativas em parceria com a Vigilancia Sanitaria,
promovendo capacitacdo dos manipuladores de alimentos dos estabelecimentos do
municipio de Realeza/Parana. Este estudo relaciona-se a vivéncia de um projeto de
extensao da Universidade Federal da Fronteira Sul, no qual os treinamentos sao
realizados de forma gratuita, abordando estabelecimentos que aceitam participar das
atividades. Os estabelecimentos devem seguir as normas de boas praticas de
acordo com as normas estabelecidas pela RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004),
garantindo a qualidade e segurancga para seus clientes. O estabelecimento avaliado
realiza a produgao de salgados. Para a execugado dos treinamentos e das demais
atividades, realizou-se revisdo e pesquisa de conteudos sobre boas praticas de
manipulacdo e fabricagcao de alimentos, edificagcdes e instalagdes e as DTHA’s.
Posteriormente, foi realizada a elaboragao de materiais de apoio, como um checklist,
registro de participagdo e certificacdo de treinamento, termo de autorizagdo de
imagem e o Procedimento Operacional Padronizado (POP) para higienizagdo das
maos. O checklist possui 92 itens, tendo como propdsito observar pontos para serem
corrigidos no estabelecimento referentes a Edificagdes e Instalagdes; Equipamentos,
Moveis e Utensilios; Manipuladores; Producdo e Transporte do Alimento e
Documentacgédo, que poderiam ser classificados em: SIM, quando atendesse ao item;
NAO, quando ndo atendesse ao item; e NAO SE APLICA, quando o item ndo se
aplicava ao local; sendo que o estabelecimento pode ser enquadrado no Grupo 1 (76
a 100% de adequacéo); Grupo 2 (51 a 75% de adequacgao) ou Grupo 3 (0 a 50% de
adequacao). Os resultados foram tabulados e analisados no programa Excele. O
estabelecimento apresentou 50,58% de adequacéao geral, classificando-se no grupo
3. A partir de tal resultado, foi elaborado um treinamento, o qual capacitou 9
manipuladores sobre a realizagdo da correta higienizagao dos alimentos. O projeto
também contribuiu para a formacado das alunas, proporcionando o reconhecimento
da realidade a ser vivenciada quando profissional nutricionista, bem como,
demonstrando a importancia e a necessidade de treinamentos frequentes para que
os estabelecimentos mantenham os resultados alcangados.
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