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RESUMO

Os alimentos e agua contaminados podem ser responsaveis pelas doencas de
transmissao hidrica e alimentar (DTHA). Para evitar a contaminacdo por DTHA
em servicos de alimentacao é necessario a capacitacao dos trabalhadores dessa
area nas Boas Praticas de manipulacdo de alimentos (BP). O objetivo desse
artigo foi relatar a experiéncia e a metodologia de um curso de BP ministrado
para manipuladores de alimentos do municipio de Laranjeiras do Sul — PR em
maio de 2022. O curso foi organizado pelo projeto de extensao “Alimentos
Seguros na Cantu” e uma disciplina da graduacao em Engenharia de alimentos
da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS) — campus Laranjeiras do Sul,
em parceria com a Prefeitura Municipal e o IDR-PR. O curso foi construido
usando como base as legislacdes vigentes e uma pesquisa realizada em 2021
pelo projeto sobre aspectos higiénico-sanitarios na manipulacéo de alimentos no
municipio estudado. A duracado da capacitacao foi de 7 horas e a metodologia foi
expositiva dialogada com dinamicas, videos e praticas sobre o contetdo. O curso
teve a participacdo de 110 manipuladores de alimentos de micro e pequenas
empresas, bem como microempreendedores individuais de servicos de
alimentagdo. A pesquisa de opinido aplicada no final do curso foi positiva, sendo
que 90% dos participantes avaliaram como muito bom e 100% consideraram a
linguagem dos ministrantes de facil entendimento. Essa acdo de extensao
desenvolvida pela UFFS teve o0s objetivos cumpridos, integrou o tripé
universitario e apresentou beneficios para a comunidade local. A Vigilancia
Sanitaria relatou que mudancas foram observadas nas rotinas de producdo nos
estabelecimentos alimenticios apés a capacitacao.
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1 INTRODUCAO

As Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) sdo causadas a
partir do consumo de agua ou alimentos contaminados, por bactérias e suas
toxinas, virus, parasitas, fungos e outros (BRASIL, 2022). As DTHA podem
ocorrer pela falta das boas préaticas na manipulacéo de alimentos (BP) devido a
contaminacgao por higiene, temperatura, preparo, armazenamento, transporte e
distribuicdo inadequados. Um alimento seguro € isento de DTHA e para isso, 0s
manipuladores de alimentos dos servicos de alimentacdo precisam de
capacitacdo nas Boas Praticas (BP) na Manipulacdo de Alimentos segundo a
Resolucdo RDC n° 216 (BRASIL, 2004). Segundo essa normativa, 0S
manipuladores de alimentos sao todos aqueles que tem contato direto ou indireto
com o alimento desde a recepc¢dao até o transporte. E ainda estabelece que essas
pessoas realizem capacitacdo periddica sobre as boas praticas que deve ser
comprovada com documentacao.

Devido a demanda e pela falta de oferta de capacitacdo presencial desde
o0 inicio da pandemia de COVID-19 em 2020, o projeto de extensao “Alimentos
Seguros da Cantu” da UFFS ofertou um curso de BP para manipuladores de
alimentos de servi¢os de alimentagéo, em parceria com a Prefeitura Municipal e
IDR-PR. Com a pandemia houve uma diminuicdo na renda de varias familias no
Brasil e como tentativa de contorno, varias familias iniciaram producao autbnoma
e domiciliar de produtos alimenticios, sem as no¢des das praticas necessarias.
Este foi o principal publico para qual foi pensado o curso, além dos servigos de
alimentacao.

O desenvolvimento deste curso teve seu encetamento a partir de uma
pesquisa realizada pelo projeto em 2021 sobre aspectos higiénico-sanitarios na
producdo de alimentos de manipuladores que atuavam em servicos de
alimentacdo de Laranjeiras do Sul — PR. Os resultados mostraram que 0s
participantes possuiam conhecimentos basicos, porém alguns pontos ndo eram
refletidos nas atitudes e praticas de BP, pois eram realizadas de forma
inadequada pelos manipuladores (ANDRADE; BAINY, 2021).

Relacionando a interacdo de pesquisa, ensino e extenséo, este curso
também teve em sua organizacdo, a participacdo de estudantes de um

componente curricular do curso de graduagcédo em Engenharia de alimentos. Os



estudantes aplicaram os estudos adquiridos na disciplina em algumas etapas do
curso, bem como desenvolveram materiais informativos para os participantes.
Com isso, 0 objetivo desse artigo foi relatar a metodologia e as experiéncias no
curso de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos para servicos de

alimentacéo de Laranjeiras do Sul — PR.

2 METODOLOGIA

O curso foi organizado como uma iniciativa do projeto de extenséo
“‘Alimentos Seguros da Cantu: A¢bOes para promover a seguranca de alimentos
no Territorio Cantuquiriguacu” da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS),
campus Laranjeiras do Sul - Parana, em colaboracdo com a Vigilancia Sanitaria
vinculada a Prefeitura Municipal e o Instituto de Desenvolvimento Rural do
Parana (IDR-PR). A capacitacdo teve enfoque para os manipuladores de
alimentos de micro e pequenas empresas e microempreendedores individuas
(MEISs) de servicos de alimentagéo localizados em Laranjeiras do Sul, Parana. O
curso foi divulgado nas redes sociais, radio, presencialmente em alguns
estabelecimentos e nos sites da prefeitura e da UFFS.

Os participantes realizaram a inscricdo no curso em uma plataforma de
eventos criada no site Even3 e preencheram um questionario com informacgdes
de perfil sociodemografico e de interesse para o projeto. A realizacdo do curso
ocorreu nos dias 23 e 30 de maio de 2022, na Associagdo Comercial e
Empresarial de Laranjeiras do Sul (ACILS).

O conteudo se baseou na Resolucdo RDC n° 216 de 2004 que trata do
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao (BRASIL,
2004), bem como em pesquisa sobre os aspectos higiénico-sanitarios da
manipulacdo de alimentos do municipio realizada pelo projeto em 2021
(ANDRADE; BAINY, 2021). O curso foi ministrado de forma expositiva-dialogada,
com dindmicas, praticas e videos, com duracdo de 7 horas divididas em duas
tardes, pela Coordenadora e estudantes do projeto de extensao e os académicos
do componente curricular “Higiene e Legislagcdo de Alimentos” do 7° semestre
do curso de Engenharia de Alimentos. Os estudantes da disciplina também
elaboraram trés materiais informativos sobre temas de BP. No encerramento do

curso aplicou-se uma pesquisa de opinido com os participantes.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O curso teve 110 participantes no total, sendo 61% mulheres e 39%
homens de lanchonetes, bares, panificadoras, sorveterias, restaurantes,
confeitarias e da universidade. O maior publico foi de lanchonetes, bares e afins
com 32%. A faixa etaria dos participantes foi principalmente acima de 40 anos
(45%). E 51% dos participantes possuiam ensino médio incompleto ou completo.
A maioria (64%) nunca havia participado de um curso de boas praticas e
trabalhava com alimentos ha mais de 2 anos (58%).

O curso teve o conteudo tedrico mesclado com dindmicas, videos e
praticas, exemplificando os assuntos sobre as boas praticas de manipulacdo de
alimentos, visando a melhor fixacdo do conteddo. Foram apresentados videos
para explicar a importancia do descongelamento correto de alimentos e outro
mostrando a higienizac&o de frutas e hortalicas, elaborados pelos estudantes do
projeto. Nesse ultimo contetudo também foram levados trés baldes transparentes
para ilustrar as trés etapas de higienizacao de frutas e hortalicas (lavagem com
agua corrente, sanitizacdo com solucéo clorada e enxague), bem como para
explicacdo das trés etapas que envolvem a higienizacdo de superficies.

A capacitacdo teve uma dindmica com voluntarios da plateia em cada dia
de curso. A primeira dinamica foi a lavagem das méaos, para demostrar as areas
as quais sao frequentemente esquecidas no momento de realizar a lavagens das
maos, utilizando tinta guache e vendando os olhos dos voluntarios. A segunda
dindmica foi sobre a maneira correta para o armazenamento de alimentos em
que se utilizou potes iguais sem identificacdo com ingredientes alimenticios e
produtos quimicos com caracteristicas parecidas, como bicarbonato de sédio,
soda, acucar, entre outros, e assim exemplificar a importancia de identificar as
embalagens no armazenamento. As dindmicas, videos e praticas foram boas
estratégias para trabalhar com o publico, evitando a dispersédo e deixando-0s
atentos aos assuntos abordados.

Os resultados obtidos pela pesquisa de opinido mostraram que
aproximadamente 90% dos participantes avaliaram o curso como muito bom. A
organizacgédo e divulgacdo também foi considerada muito boa. Os participantes

indicaram que conseguiram assimilar a maioria das informacgfes da capacitacéo



e consideraram que a linguagem dos ministrantes foi de facil entendimento.
Considerando as respostas da avaliacdo, pode-se concluir que o curso foi bem
recebido pelo publico e a participacdo dos académicos foi considerada

satisfatoria.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O curso de boas préticas contribuiu para capacitar os manipuladores de
alimentos de pequenas empresas localizadas em Laranjeiras do Sul — PR, e
assim reduzir os riscos de contaminagdo e melhorar a seguranca higiénico-
sanitaria da alimentacdo oferecida a populacdo. E esperado que o0s
manipuladores incorporem 0s conhecimentos do curso em suas atitudes e
praticas, tendo uma contribuicdo positiva para a saude publica. Observou-se
também que a interacao ocorrida entre a comunidade local, UFFS, Prefeitura
Municipal e IDR-PR foi benéfica para divulgacdo da UFFS e do curso de
Engenharia de alimentos. A Vigilancia Sanitéria relatou que mudancas positivas

foram observadas nos estabelecimentos alimenticios ap6s a capacitacao.
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