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Introducdo: O projeto de extensdo “CapacitaNutri: Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulagdao dos Alimentos” desenvolve atividades que tém como finalidade capacitar
manipuladores de alimentos com base nas instru¢des normativas RDC N°216/2004 e a RDC
N°275/2002. Essas atividades seguem algumas etapas, iniciando com a aplicagdo de um
checklist e, em seguida, elaboragdo do treinamento especifico para o estabelecimento.
Objetivos: O presente trabalho teve como objetivo analisar um estabelecimento produtor de
sorvetes e picolés e realizar a capacitagdo de manipuladores atendidos pelo projeto em 2023.
Métodos: O checklist utilizado foi elaborado por participantes do projeto no ano de 2022, o
qual ¢ composto por 92 itens de avaliacdo, sendo: edificagdes e instalagdes; equipamentos,
moveis e utensilios; manipuladores; produgdo e transporte do alimento; e documentagao.
Estes itens sdo avaliados através da observacdo e classificados em SIM, NAO ¢ NAO SE
APLICA, ao final ¢ somada a porcentagem de elementos atendidos e o estabelecimento pode
ser classificado em: grupo 1 quando atender de 76 a 100% de adequagdo dos itens; grupo 2
quando apontar 51 a 75% de adequag¢do e grupo 3 quando apresentar de 0 a 50% de
adequacdo. Resultados e discussdo: Em setembro de 2023 foi aplicado o checklist no
estabelecimento e, ao analisar os itens, ele se encontrava acima de 50% de adequagdo, sendo
classificado no grupo 2 (72,94%). Dito isso, para a constru¢do do treinamento, foi dado mais
relevancia para os itens referentes a edificagdo e instalagdes (74,36%), manipuladores (40%) e
documentacao (0%), que correspondiam aos 27% de inadequacdo. O treinamento teve como
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foco ensinar e aprimorar o conhecimento quanto a forma correta dos manipuladores
conduzirem a producao dos sorvetes, como por exemplo a vestimenta e higiene pessoal. Além
disso, foi abordada a documentacdo necessdria para o estabelecimento, que sdo os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e o Manual de Boas Praticas de
Manipulagdo de Alimentos. O treinamento teve carga horaria de 1h e os manipuladores
aprenderam, tiraram duvidas e ficaram abertos para mudangas; assim como, o estabelecimento
teve sua capacitacdo para fazer as devidas adequacdes. Conclusdo: A partir da analise,
observou-se que o treinamento aplicado no estabelecimento buscou conformidade com as
normativas, os conteiidos levantados trouxeram grande conhecimento para os manipuladores
do local proporcionando iniciativa para fazerem mudangas necessarias, atendendo o objetivo
do projeto.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulacdo. Capacitagdo Profissional. Lista de
verificagdo.
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