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RESUMO

Considerando que as doencas transmitidas por alimentos estdo relacionadas a
manipulacdo inadequada, a area de alimentos exige que certas regras sejam
seguidas, sdo as chamadas Boas Praticas de Fabricacéo, cuja aplicacdo reduz
0os riscos de contaminacdo. Tendo em vista a importancia da qualidade
higiénicosanitaria dos alimentos distribuidos nas unidades de alimentacéo e
nutricdo da regido de Francisco Beltrdao — PR, o Projeto de Extensao intitulado
Boas Préaticas de Manipulacdo de Alimentos, do curso de Nutricdo da
Universidade Estadual do Oeste do Parana (UNIOESTE), em conjunto com a
Vigilancia Sanitaria do municipio, desenvolveu um curso de capacitacao
destinado aos microempreendedores da area alimenticia e manipuladores de
alimentos que objetiva qualifica-los para garantir a oferta de alimentos seguros.
Desta forma, o Projeto visa a promocéo de saude e seguranca alimentar por meio
de aulas expositivas e oficinas sobre a correta lavagem e higienizacao das maos,
dos equipamentos e utensilios, entre outros. Ainda, o conteddo ¢é
compartilhamento nas redes sociais como FaceBook e Instagram. Percebe-se a
necessidade de atualizacdo na area de boas praticas de manipulacao de
alimentos, ainda existe uma caréncia de informacao segura sobre o assunto, e
0s participantes se mostram abertos para novos conhecimentos. O projeto
apresenta grande relevancia tanto para a comunidade académica, atuando como
fonte de conhecimento para os consumidores, contribuindo assim para qualidade
dos produtos alimenticios dos estabelecimentos da regido de Francisco Beltrao.
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1 INTRODUCAO

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) podem ser causadas por
agentes etiolégicos presente nos alimentos. Tais agentes podem ser toxinas,
bactérias, virus, parasitas ou substancias que podem causar varios sintomas
quando ingeridos. Doenga transmitida por alimento € um termo genérico,
aplicado a uma sindrome geralmente constituida de anorexia, nduseas, vomitos
e/ou diarreia, acompanhada ou nao de febre, atribuida a ingestdo de alimentos
ou agua contaminados (BRASIL, 2010).

O objetivo das Boas Praticas para Servico de Alimentacdo, como citado
na resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, é de garantir as condicdes
higiénico-sanitarias do alimento preparado, e também determinar maneiras de
controlar a qualidade em servicos de alimentacdo sob o aspecto higiénico
sanitario. (BRASIL, 2004).

Para atingir esses objetivos, é necessario que seja feita a analise de todo
o processamento do alimento, desde a obtencdo da matéria-prima, até a
distribuicdo ou comercializac&o do produto para o consumidor final. Diante disso,
a certeza da qualidade do produto final se da por meio das Boas Praticas de
Manipulagdo de Alimentos, que minimizam os riscos de transmissao de doengas
de origem alimentar, bem como garantem a melhoria das condi¢cdes sanitarias e
a qualidade dos alimentos oferecidos a populacéo.

Nesse contexto, ficou evidente que em Francisco Beltrdo, o0s
manipuladores de alimentos ndo tém acesso as informacdes necessarias para o
processo de Boas Préticas, sendo necessario apresentar propostas das quais
mostram melhorias no setor produtivo, garantindo assim, alimentos seguros, que
nao oferecam riscos para a saude do consumidor.

Com base nisso, foi realizada uma parceria entre a Universidade Estatual
do Oeste do Parana — Campus Francisco Beltrdo e a Vigilancia Sanitaria
Municipal de Francisco Beltrdo, as quais uniram esfor¢cos para viabilizar uma
assessoria técnica aos pequenos empreendedores artesanais da area de
alimentos do municipio de Francisco Beltrdo, resultando no projeto de Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos e de Gestéo para o Microempreendedor.
Ao considerar que os programas de capacitacao, treinamento e divulgacéo de
informacgdes possibilitam a seguranca dos alimentos e diminuem o risco de

toxinfec¢bes alimentares, o objetivo do Projeto de Boas Praticas de Manipulacao



de Alimentos é levar para a sociedade Beltronense e Regido Sudoeste do Parana
0 conhecimento e a educacao a respeito do assunto, através de treinamentos e
capacitacoes em higiene dos alimentos e instalacdes, além do compartilhamento
periodico de informacgcBes em redes sociais e sites online, contribuindo para a
melhoria da qualidade dos servicos de alimentacdo e garantindo a saude do

consumidor no que tange a alimentacéo fora dos domicilios.

2 METODOLOGIA

Para a divulgacéo do curso, sao utilizados meios de comunica¢cao, como
radio, redes sociais como Facebook e Instagram, além da vigilancia sanitaria
contribuir com a divulgacao através do site da prefeitura municipal. As inscricdes
séo destinadas aos microempreendedores da area alimenticia - manipuladores
de alimentos. As inscricdes sdo realizadas pelo contato com a aluna bolsista do
projeto. Como metodologia, séo utilizadas aulas expositivas, videos explicativos
e atividades praticas (oficinas).

Até o ano de 2020, os cursos de capacitacdo eram realizados na prépria
universidade, ministradas pelos académicos do projeto, juntamente com
docentes envolvidos e a Vigilancia Sanitaria do municipio. Em decorréncia da
pandemia, as atividades dos cursos ofertados foram adaptadas para o formato
remoto/online, sendo realizadas pela plataforma Microsoft Teams.

Considerando o cenario atual, com as condicbes de socializacdo
normalizadas, os cursos voltaram a ser ofertados de forma presencial, no
Campus do Bairro Vila Nova da Universidade Estadual do Oeste do Parana
(UNIOESTE). Ao final das capacitacdes, tanto de forma presencial quanto
remota, os participantes preenchem um questionario, para ser possivel identificar
0 publico e tracar o perfil dos participantes. Além das capacitacfes, 0 projeto

participa de eventos (seminarios, congressos).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O Projeto de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos teve inicio em
maio de 2016, e as atividades de capacitacdo para os manipuladores de
alimentos iniciaram em marcgo de 2017. Nesse ano, foram ofertados cinco cursos
de capacitacdo com turmas diferentes, em 2018 um curso, e em 2019 dois

cursos. Em decorréncia do inicio da pandemia, até o projeto se aperfeicoar para



trabalhar de forma remota, no ano de 2020 néo foram abertas turmas para o
curso. No ano de 2021, com a adaptacédo e capacitacdo dos participantes do
projeto, aptos para oferecer um bom contetdo de forma online, foram ofertados
dois cursos, com duas turmas diferentes, uma no més de setembro e outra em
novembro. As aulas foram bem dindmicas e com muita interacdo dos
participantes, os quais relataram problemas existentes nos estabelecimentos,
buscando solucdes para os mesmos e esclarecer duvidas relacionadas a rotina
de trabalho. Na forma remota, as aulas também foram muito proveitosas, mesmo
sem a pratica foi discutido sobre a vivéncia de cada participante, o que é
importante para a absor¢éo das informag6es. Ja em 2022, com as condic¢des de
socializacdo normalizadas, os cursos voltaram a ser ofertados de forma
presencial, capacitando duas turmas no més de junho, sendo uma online e outra
presencial.

O curso de forma remota obteve bons resultados e teve como ponto
positivo a participacdo de pessoas de outras cidades, porém, no formato online
0s participantes ainda participam de forma acanhada.

No final de cada curso ofertado, a partir do ano de 2020, foi aplicado um
questionario para conhecer melhor o perfil dos manipuladores, obtendo-se 138
respostas. Ficou constatado entdo que grande parte dos participantes eram do
género feminino, totalizando 71%. Referente a idade, notou-se que grande parte
dos participantes estavam na faixa etaria entre 25 a 52 anos, e mais de 56%
completaram o ensino médio. Quanto ao setor de trabalho em que atuavam,
variou entre restaurante, lanchonete e panificadora, sendo que 54,1% ja
participaram de cursos semelhantes anteriormente, e 93,5% sentem-se
motivados a buscar mais capacitacdes na area. A aceitacdo dos participantes
perante aos assuntos abordado, foi muito boa, sendo que mais de 58%
atribuiram nota 10.

Com isso, torna-se perceptivel que a capacitacdo proposta € bem aceita
e tem papel relevante como fonte de conhecimento para o0s
microempreendedores da area alimenticia (manipuladores de alimentos),
melhorando assim a qualidade dos produtos alimenticios dos estabelecimentos

da regido de Francisco Beltrao.



4 CONSIDERAQ@ES FINAIS

O Projeto de Boas Préticas de Manipulacéo de Alimentos vem atingindo
seu objetivo principal de contribuir com a qualificacdo de manipuladores de
alimentos, além de conscientizar a populacao geral sobre a seguranca alimentar.
Ao final de cada curso, foi notavel a aprendizagem, ndo somente do manipulador
de alimentos, mas também de todos os participantes, académicos e professores,

através da troca de experiéncias.
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