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BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO/FABRICACAO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS
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Zelar pela saude dos consumidores deve ser requisito legal a ser cumprido por
estabelecimentos produtores de alimentos, bem como a prevencéo e disseminacao
de doencas transmitidas por alimentos. E cada vez maior o nimero de casos de
intoxicagbes alimentares decorrentes da falta de boas praticas durante a
manipulacdo dos alimentos, sejam elas causadas por agentes quimicos, fisicos ou
biologicos. Objetiva-se, com este projeto, fornecer conhecimento teérico pratico a
manipuladores/produtores de alimentos de estabelecimentos como restaurantes,
bares e lanchonetes sobre qualidade higiénico-sanitaria na producdo de géneros
alimenticios, com o intuito de prevenir doencas e promover saude. A oferta de
cursos de extensdo, teorico-praticos e dialdgicos, esta sendo realizada nos
municipios de Santa lzabel do Oeste e Realeza, ambos localizados no sudoeste
paranaense. O projeto € uma parceria do Curso de Nutricdo da Universidade Federal
da Fronteira Sul, junto as Prefeituras Municipais e Vigilancias Sanitarias locais. Os
cursos tém duracdo de em média quatro horas, as tematicas abordadas séao:
controle de sobras e reaproveitamento de alimentos, contaminagao cruzada, higiene
pessoal dos manipuladores, higiene do ambiente, equipamentos e utensilios, higiene
de hortifruti, recepgéo de géneros alimenticios e controle de qualidade dos mesmos.
Ao todo serdo realizados seis cursos em cada municipio, um cada més, de junho a
novembro de 2014. Em Realeza, o curso € intensivo, com seis turmas, uma turma
por més e todos os temas sédo abordados no mesmo dia, com o objetivo de abranger
ao final, o maior publico possivel. Em Santa Izabel do Oeste, por ser um municipio
de menor porte, a turma € Unica, e em cada més sdo abordados no maximo dois
temas. Até o momento foram realizados quatro cursos, dois em Santa Izabel do
Oeste e dois em Realeza, onde a aceitacdo dos mesmos foi analisada através das
fichas e as mesmas resultaram uma boa aceitacdo do publico. Nas fichas hd um
campo onde os participantes, podem deixar sugestdes de temas a serem abordados
nos préximos cursos. Alguns participantes relatam nas fichas a importancia da
realizacao destes cursos e apontam para a continuidade do trabalho. Além destas
atividades séo realizadas reunides semanais com a equipe interna, formada pela
coordenadora, bolsistas e voluntéarios.
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