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A Associagao de Estudos, Orientagdo e Assisténcia Rural — ASSESOAR é uma
entidade sem fins lucrativos, construida e dirigida por agricultores e agricultoras
familiares com sede em Francisco Beltrdo, estado do Parana. Sua sede, entre outros
espacgos, comporta um Servigo de Alimentagéo (SA), onde sdo servidos em torno de
100 refei¢cdes diarias, e 400 quando ocorrem eventos na instituicdo. A partir da
necessidade da ASSESOAR adequar o seu SA as exigéncias legais surgiu o projeto
de extensao “Promocao da Saude, Alimentagao e Nutricdo no Espaco ASSESOAR”.
Quando se tem em vista a garantia da oferta de uma alimentagdo segura é
indispensavel priorizar a qualidade dos géneros utilizados, pois os mesmos irdo
influenciar diretamente na qualidade higienicossanitaria da refeicdo oferecida. Assim
sendo, a adocao de medidas que garantam essa qualidade faz-se necessario. O
armazenamento € uma etapa essencial, € onde se devem garantir condigbes de
temperatura e espagos adequados em funcdo da necessidade de cada grupo
alimentar. Igualmente importante € a manipulagcédo de alimentos durante o preparo
das refeicdes, onde deve-se respeitar os padroes minimos para a produgao de
refeicbes exigidos na legislagcado brasileira, através das Resolu¢cdes da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), RDC 216/2004 e RDC 275/2002, que
torna obrigatério, todo SA possuir o seu Manual de Boas Praticas de Manipulagéo
(MBPM) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Frente ao
exposto, o objetivo do presente estudo foi proporcionar melhorias nas condi¢des de
producao do SA e elaboracdo de documentos obrigatérios segundo legislacao
brasileira. Para tanto, como métodos de trabalho, durante os meses de abril a
dezembro de 2014, um dia por semana, académicas e professora deslocaram-se a
sede da ASSESOAR e se integraram ao SA. Primeiramente, procedeu-se uma
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auditoria, utilizando-se da lista de verificagdo anexa a Resolugdo RDC 275/2002,
juntamente com o registro fotografico, outras duas auditorias foram realizadas, a
metade e ao término do projeto. Com os dados obtidos estabeleceu-se o diagndstico
do SA e as fragilidades do sistema de producdo. Na sequéncia aconteceram
mudangas no armazenamento de géneros estaveis, com colocag¢ao de prateleiras e
organizagao do espaco. Em relacdo aos géneros que necessitam de temperatura
controlada, procedeu-se uma rotina de coleta de temperaturas dos equipamentos de
frio, com anotacdo em planilha apropriada. No espago de producgédo das refeicboes
preparo dos alimentos, foram estipulados espacos especificos para os
procedimentos de higienizagao de utensilios, pré-preparo de hortalicas e frutas bem
como para carnes. Em paralelo aconteceu a elaboragdo do MBPM e dos POP.
Apesar da resisténcia imposta pelas cozinheiras as mudancgas fisicas e praticas,
procurou-se a compreensdo pelos profissionais envolvidos da importancia dos
aspectos necessarios na garantida da producao de refeicbes seguras. As melhorias
no armazenamento, o controle de temperatura, a divisdo dos espagos no ambiente
da cozinha e a elaboracdo do MBPM e POP, contribuiram para a garantia de oferta
de uma refeicdo indcua. Concluiu-se, que o Projeto de extensdo possibilitou
melhorias nas condi¢cdes de producao de refeigdes do SA, através de mudangas no
ambiente, como pela elaboracdo dos documentos obrigatorios segundo legislagéo
brasileira.
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