PROJETO CAPACITANUTRI: AVALIACAO E CAPACITACAO HIGIENICO-
SANITARIA EM UM RESTAURANTE DE REALEZA, ESTADO DO PARANA
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No projeto de extensdo CapacitaNutri, 0 qual sdo abordados temas como acdes
educativas sobre as Boas Praticas de manipulacao e fabricacdo dos alimentos, com
objetivo de capacitar os estabelecimentos que manipulam os alimentos, sendo assim
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gestores e colaboradores. Estes estabelecimentos devem seguir normas de boas
praticas, dentre as quais destaca-se a RDC 216 (BRASIL, 2004) a qual é um
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo que tem como
objetivo aperfeicoar os meios de proucdo e controle sanitario, para que assim se
garanta a qualidade na fabricacdo e manipulacdo dos alimentos, além de trazer
conforto para a clientela. Diante do que foi apresentado, o presente estudo teve
como objetivo avaliar as condi¢cfes higiénico-sanitarias de um restaurante atendido
pelo projeto de Extensao intitulado “CapacitaNutri: agdes educativas sobre as Boas
Praticas de Fabricagao/Manipulagao de Alimentos”. O estabelecimento trabalha com
o servico self-service no horario do almoco, e producdo de padaria e confeitaria
durante a tarde. Outrossim, para a realizacdo das atividades, a priori, foi realizada
uma pesquisa e revisdo dos conteudos de Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulagdo dos Alimentos, bem como Doencas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar (DTHA'’s), além de edificacbes e instalagdes. Em um segundo momento
foram elaborados materiais de apoio para serem utilizados nos treinamentos, apos
foi realizada a elaboracdo do check list para observar os pontos que poderiam ser
melhorados, e aplicacdo do mesmo no estabelecimento. Por conseguinte, foi
executado o treinamento no local por meio da utilizacdo de apresentacdo em slides.
Com a obtencdo dos resultados do check list, foram realizados calculos a fim de
identificar as conformidades e inconformidades do estabelecimento, as quais foram
utilizadas nos treinamentos. Dessa forma, quanto a apresentacdo de boas praticas
de fabricacdo e manipulacdo de alimentos, condicbes de seguranca e higiene, a
mesma foi realizada apenas com o0s manipuladores, pois o gestor ndo pode
participar, ndo sendo possivel destacar alguns pontos que necessitavam de atencao.
A partir do método utilizado para o treinamento, fica claro entender a necessidade e
importancia do treinamento de capacitagdo, bem como, das instalacdes onde os
alimentos séo fabricados e manipulados, uma vez que séo seguidos 0s requisitos da
RDC 216 (BRASIL, 2004), além da prestacdo do servico, ou seja, condicdes
higiénico-sanitarias trazendo a seguranca as atividades desenvolvidas no
estabelecimento.
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