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RESUMO

Este trabalho esta relacionado com a capacitagao da populagdo, que se encontra
em estado de vulnerabilidade social, por meio da apresentacdo de técnicas de
manipulagdo de alimentos, visando evitar problemas de saude causados por
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs). A preocupagao com a qualidade dos
alimentos consumidos pela populacdo acarretou a estipulacdo de padrdes
obrigatérios referentes a seguranca alimentar. No Brasil, mediante dados
epidemioldgicos fornecidos pelo Ministério da Saude (2011), verificou-se que 34,2%
dos casos de DTAs provem de contaminagdes durante a manipulagdo dos
alimentos em residéncias. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo principal
realizar um curso que auxiliasse na melhora da manipulagdo de alimentos
preparados em casa. Durante o curso foram trabalhados métodos de estabilidade
e conservagao dos alimentos. O curso teve oito horas de duragao subdivididas em
aulas tedricas e praticas. Contou com a participagao de 23 pessoas com niveis de
conhecimento diferentes, sendo que alguns ja trabalham com a manipulagao de
alimentos ha algum tempo. Portanto, a avaliagdo do nivel de aproveitamento dos
participantes foi realizada por meio da aplicagdo de um formulario no inicio e no
final do processo, com as mesmas questdes, verificando-se o que foi assimilado. O
formulario continha dezesseis questdes com os principais temas abordados. Pode-
se notar por meio dos resultados que os participantes obtiveram o dobro de acertos
apds o curso, ou seja, inicialmente se observava média de 5,5 acertos, passando
para 11,26 acertos o que denota um aproveitamento do processo de aprendizagem.
Este trabalho foi desenvolvido através do Programa Institucional de Bolsas de
Extensao (Pibex) no projeto “Curso de boas praticas de fabricagdo de Alimentos
para pessoas em vulnerabilidade social”’, que forneceu uma bolsa ao estudante
fomentada pela Fundagao Araucaria no Programa Institucional de Apoio a Incluséo
Social (Pibis/FA).
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1 INTRODUCAO

Diante da necessidade de acdes de controle sanitario, foi determinado na
Resolucao de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa), que todos o0s responsaveis pelo processo de manipulacdo dos
alimentos devem ser submetidos a um curso de capacitagdo, abordando, no
minimo, 0s seguintes temas: contaminantes alimentares, DTAS, manipulacdo
higiénica dos alimentos e boas praticas.

A manipulacdo de alimentos € caracterizada pelo processo de elaborar
produtos por meio de uma matéria prima, logo, este produto tem como base
alimentos que sofrem com o0s processos de embalamento, armazenamento,
transporte, distribuicao e exposi¢do a venda, garantindo assim sua qualidade. Estes
profissionais sdo encarregados de manipular equipamentos e utensilios, assim
como as superficies utilizadas na elaboracéo dos alimentos (BRASIL, 2004).

Ainda segundo a Anvisa (2004), o manipulador de alimentos pode ser
qualquer pessoa que entre em contato direto ou indireto com os alimentos. Logo, o
manipulador deve ter conhecimento e nocédo do que esta estabelecido no manual
de boas praticas que é um documento que descreve operacdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos
edificios, a manutencéo e higienizacao das instalacfes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e
pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do
alimento preparado.

Uma das maiores preocupacfes que se tem nos dias atuais € conseguir
realizar o preparo de alimentos seguros que atenda a todos, ja que os alimentos
sao vistos com um veiculo para a transmissdo de agentes contaminantes, que
podem acarretar surto de DTAs caso estejam contaminados. Condigbes como
baixas fontes de higiene durante o preparo, temperatura de conservacao
inadequada e o uso de alimentos de origem duvidosa s&o fundamentais e
influenciam na degeneragdo do produto, tornando-o impréprio para 0 consumo
(BALBANI, 2001).

As doencas causadas por alimentos possuem dificil controle, provocando

grandes perdas sociais e econémicas. No Brasil, mediante dados epidemiol6gicos



fornecidos pelo Ministério da Saude (MS) em 2011, demostram que 34,2% dos
casos provem de contaminagbes durante a manipulacdo dos alimentos em
residéncias (OLIVEIRA, 2013).

Muitas vezes os manipuladores, por ndo terem conhecimento sobre as
técnicas corretas de manipulagédo, acabam ndo tomando os devidos cuidados na
pratica de manipular os alimentos, o0 que acarreta a contaminagcao capaz de causar
problemas de saude, como a toxico infeccdo alimentar por meio da ingestdo de
alimentos que podem estar contaminados. Os micro-organismos Sao oS
responsaveis por surtos de DTA, ja que é vasta a quantidade de micro-organismos
patogénicos que o ser humano pode hospedar, caso o manipulador ndo tome os
cuidados adequados, e pode ser um grande veiculo de transporte de doencas
(OLIVEIRA, 2013).

Portanto, um curso de capacitacdo possibilita o compartiihamento do
conhecimento adquirido por meio do ensino e da pesquisa desenvolvidos na
instituicio com o publico externo, de forma a gerar uma articulacdo do
conhecimento cientifico com as necessidades da comunidade onde a universidade
se insere, interagindo e transformando a realidade social.

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo principal realizar um curso
qgue auxilie o melhoramento das atividades realizadas pela populacdo, mais
especificamente no ato de produzir comida para seus familiares de maneira segura,
melhorando a qualidade de saude e qualificando esses individuos para obter uma
alimentacdo adequada do ponto de vista nutricional. Logo, o publico alvo principal
foram as pessoas que se encontram em estado de vulnerabilidade social, para que
essas pudessem utilizar o curso como uma formacéo para a procura de uma nova
fonte de renda. Portanto, no decorrer do curso os participantes aprenderam as
diferentes formas de conservar os alimentos, bem como realizaram duas aulas
praticas: uma de conserva a quente, onde eles aprenderam a fazer picles, e outra

na qual eles realizaram a salga de carnes e peixes.

2 METODOLOGIA

Primeiramente foi realizado uma ampla pesquisa bibliografica sobre boas
praticas de seguranca e higiene alimentar para a elaboracdo de um material
didatico, o qual foi disponibilizado aos participantes do curso. Em seguida, foi

elaborado um questionario de avaliacdo, o qual foi aplicado aos participantes do



curso antes e depois das aulas tedricas e praticas referentes a boas praticas de
seguranca e higiene alimentar. Por fim, foi realizada uma selecdo das atividades
praticas a serem aplicadas no curso, compostas por pratica de higienizacdo das
maos, praticas de formas diferentes de conservacdo: elaboracdo de conservas
acidas e técnica de salga. Desta forma, durante o curso os alunos prepararam
conserva de vegetais variados, de produtos animais como ovos de codorna e
salsicha, além de compotas de frutas o processo de salga aplicado a carne
(charque) e aos peixes (salga tipo bacalhau), além de realizar uma atividade
dindmica de aprendizagem de técnicas de lavagem das maos, utilizando tinta
guache como agente pigmentante que aponta partes nao lavadas.

O curso foi realizado no IFPR/Campus Paranavai com os equipamentos
disponiveis no laboratério de processos de alimentos e teve materiais adquiridos
em supermercados locais para utilizacdo, de forma que os participantes tiveram

que trazer apenas 0s potes de conserva que iriam utilizar para a atividade prética.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Primeiramente foram realizadas as aulas tedricas nas quais os participantes
tiveram o conhecimento sobre boas praticas, seguranca alimentar, legislacédo
sanitaria, nocdes de microbiologias, toxico-infeccao alimentar, técnicas de
conservacao de alimentos, cuidados no armazenamento, preparo higiene pessoal
e ambiental de acordo com a apostila elaborada. Essas aulas foram enriquecidas
com aulas praticas, as quais compreenderam a pratica de lavagem de maos e
sanitizacdo de ambientes, fabricacdo de conservas por técnica de conservacao
acida, producéo de charque e peixe tipo bacalhau por técnica de conservacao pela
salga, além de aplicacdo prética de receitas de reaproveitamento de alimentos.

Desta forma, o curso de boas praticas de seguranca e higiene alimentar teve
oito horas de duracdo subdivididas em aulas tedricas e praticas. Contou com a
participacdo de 23 pessoas com niveis de conhecimento diferentes, sendo que
algumas j& trabalhavam com a manipulacdo de alimentos ha algum tempo, mas,
mesmo assim, todos possuiam um interesse em comum, adquirir e melhorar seus
conhecimentos para que suas atividades cotidianas e trabalhos prestados a
comunidade sejam o mais eficaz possivel.

Na busca de se verificar o rendimento do grupo, utilizou-se uma analise de

aproveitamento educacional mediante aplicacdo de um formulério composto de



dezesseis questdes referentes aos principais conteudos abordados nos dois dias
de curso. Desta forma, pode-se notar por meio dos resultados que os participantes
obtiveram um crescimento de 104% nos acertos, ou seja, inicialmente se observava
meédia de 5,5 acertos e depois do curso a média foi para 11,26, o que denota
praticamente o dobro de acertos entre os dois processos avaliativo.

A aplicacdo do curso de capacitacdo € uma forma de extensdo, que
possibilita o compartilhamento do conhecimento adquirido por meio do ensino e da
pesquisa desenvolvidos na instituicdo com o publico externo, que tem pouco
acesso direto aos conhecimentos gerados na universidade publica. Logo, uma
articulacdo do conhecimento cientifico com as necessidades da comunidade pode
ser considerada indispensavel ndo s6 para a populacdo que se beneficia de uma
formacdo sem custo financeiros, que lhes proporcionar uma melhora quanto a
busca por um emprego, sendo também indispensavel para a formacédo do aluno a
qualificacdo do professor, ja que esta auxilia na comunicacdo e nas relacdes de

interdisciplinaridade.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que o objetivo inicial da elaboracdo e aplicacdo do curso sobre
boas praticas de fabricacdo e higiene alimentar foi alcancado, os participantes
conseguiram desenvolver as atividades praticas sem muitas dificuldades.
Orientados pelos instrutores, entenderam a importancia dos cuidados com a
manipulacdo de alimentos para uma boa saude alimentar. Logo, jA se encontram
capacitados para desenvolverem seus trabalhos na comunidade com mais

seguranca e eficacia.
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