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RESUMO: Introducdo: Com a adocdo de boas praticas dentro dos servicos de alimentacédo
obtém-se uma melhoria na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e minimizacdo dos riscos
de surtos de doencas transmitidas por alimentos. Objetivo: Relatar as atividades praticas realizadas
durante a etapa de planejamento do curso de capacitacdo em boas préticas para a producgdo segura
de alimentos. Metodologia: Trata-se de um relato de experiéncia das atividades praticas que foram
desenvolvidas durante o periodo de planejamento do curso de capacitacdo em boas praticas do
Projeto de Extensdo “Educacdo em Satde: Capacitacdo de Manipuladores em Boas Praticas para a
Produgdo Segura de Alimentos” desenvolvido na Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal
de Mato Grosso. O planejamento do curso ocorreu entre 0s meses de maio e agosto de 2019, sendo
realizados grupos de estudo, treinamento dos estudantes para ministrar as capacitagdes e
desenvolvimento de trés atividades préaticas, visando trazer aos estudantes o conhecimento da
realidade de execucdo de alguns requisitos previstos na legislacdo sanitaria. Resultados: As
atividades praticas ocorreram junto a Vigilancia Sanitaria do municipio de Cuiaba, uma empresa
especializada em servicos de controle integrado de vetores e pragas urbanas e outra especializada
em higienizacdo em servicos de alimentacdo. O treinamento realizado em ambiente académico e
as atividades praticas foram importantes para a construcdo do conhecimento técnico dos discentes
e esta vivéncia contribuiu para fomentar as competéncias e habilidades gerais necessarias a
execucdo do curso, como a comunicacgdo, a lideranca e o trabalho em equipe. Consideragoes
finais: O treinamento e as atividades praticas desenvolvidas trouxeram a aplicacdo do
conhecimento de itens tratados previamente em ambiente académico, contribuindo para a qualidade
do curso de boas praticas ministrado.
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1 INTRODUCAO

Doencas transmitidas por alimentos (DTA) séo doencas provocadas pela ingestdo de
alimentos contaminados por microrganismos patogénicos ou substancias toéxicas (COELHO et al.,
2015). Os alimentos contaminados apresentam caracteristicas normais de odor, sabor e aparéncia,
sendo dificil identificar o alimento causador da DTA (FORSYTHE, 2000). Quando dois ou mais
casos de doengas transmitidas por alimentos sdo diagnosticados no mesmo tempo e local,
caracteriza-se o surto de DTA. E importante considerar alguns fatores na descri¢do de um surto de
DTA, como o nimero de pessoas afetadas e ndo afetadas, raca, sexo e idade das vitimas, tipo de
alimento envolvido, periodo de incubacdo e modo de transmissédo do agente causador da doenca
(HOBBS; ROBERTS, 1999). A incidéncia de doencas transmitidas por alimentos cresce
anualmente, e esta relacionada diretamente com 0 aumento do consumo de refeicdes fora de casa,
ja que nas unidades de alimentacdo e nutricdo, as refeicdes sdo produzidas em larga escala, o que
aumenta a dificuldade do controle efetivo de qualidade em todas as etapas da producdo (SMITH;
FRANTAMICO, 1997).

Os manipuladores de alimentos sdo importantes no controle da contaminagdo dos
alimentos preparados, pois estes estdo em contato direto com o alimento desde o recebimento da
matéria prima, até a distribuicao/transporte do alimento preparado, podendo representar veiculos
de contaminacdo (ALMEIDA et al., 1995; BRASIL, 2006). Dessa forma, com a ado¢do de boas
praticas dentro dos servicos de alimentacdo, obtém-se uma melhoria na qualidade higiénico-
sanitéaria dos alimentos e minimizacao dos riscos de surtos de DTA.

A universidade é um ambiente onde ha producdo de grande parte do conhecimento
cientifico, abrangendo os pilares de ensino, pesquisa e extensdo. Sendo assim, a universidade é
fundamental para o desenvolvimento cientifico voltado para o interesse social e para a formacao
académica e do professor (CASTRO, 2004). Segundo Nunes e Silva (2012), a extensdo é um canal
de interacdo entre a comunidade cientifica e a populacdo/comunidade. Desse modo, a extensdo é
tida como um elo que faz chegar a comunidade tudo o que é produzido no ambito académico. A
extensdo universitaria deve ser realizada de forma a beneficiar tanto a universidade, fomentando o
processo de formacgdo académica, como também a populacdo/comunidade, atendendo as suas
demandas.
Assim sendo, o projeto de extensdo “Educag@o em saude: capacitacdo de manipuladores

em boas praticas para a produgdo segura de alimentos” vem sendo realizado pela Faculdade de



Nutricdo da Universidade Federal de Mato Grosso desde o ano de 2011. O referido projeto tem
por objetivo instrumentalizar manipuladores de alimentos e demais pessoas que trabalham no setor
de alimentacdo no que diz respeito a adocdo das boas praticas na manipulacdo de alimentos, por
meio de um curso de capacitacdo, visando assim a melhoria da qualidade higiénico-sanitaria das
refeicbes preparadas, uma vez que a legislacéo sanitaria federal exige o treinamento periodico dos
manipuladores neste tema (BRASIL, 2004). Além disso, o projeto de extensdo colabora com a
formacéo dos discentes de graduagdo do curso de Nutri¢do, considerando que estes participam
diretamente do desenvolvimento e execugédo do curso, sempre supervisionados por docentes, sendo
desenvolvidas habilidades como a comunicacao, o trabalho em equipe e a liderancga.

Para o alcance dos objetivos propostos pelo projeto de extensdo, este conta com duas
etapas, sendo estas representadas pelo planejamento e pela execucgdo do curso de capacitacdo em
boas praticas. Diante do exposto, este trabalho tem por objetivo relatar as atividades préticas
desenvolvidas durante a etapa de planejamento do curso de capacitacdo de manipuladores de

alimentos em boas praticas para a producao segura de alimentos.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um relato de experiéncia das atividades praticas que foram desenvolvidas
durante o periodo de planejamento do curso de capacitacdo em boas praticas de manipulacdo de
alimentos do projeto de extensdo “Educa¢do em Satude: Capacitagdo de Manipuladores em Boas
Préticas para a Produ¢do Segura de Alimentos” realizado na Faculdade de Nutricao (FANUT) da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT).

O referido projeto de extensao € desenvolvido por discentes e docentes do curso de
graduacdo em Nutricdo. No ano de 2019, o projeto conta com 9 estudantes, sendo um bolsista e
oito estudantes voluntarios, 0s quais foram treinados para ministrar o curso de capacitacdo em boas
praticas (que tem a primeira edicao prevista para 0 més de agosto de 2019), sob supervisdo docente.

O planejamento do curso ocorreu entre os meses de maio e agosto de 2019, sendo nesta
fase realizados grupos de estudo, o treinamento dos estudantes para ministrar as capacitacfes e
desenvolvimento de algumas atividades préaticas, visando trazer aos estudantes o conhecimento da
realidade de execucdo de alguns requisitos previstos na legislacdo sanitaria (BRASIL, 2004).

O treinamento dos estudantes envolveu a distribuicdo dos contetdos a serem tratados

no curso entre os graduandos e posterior apresentacdo aos docentes membros do projeto, em



rodada dupla, a fim de preparar os estudantes tanto para o desenvolvimento de habilidades como
comunicacgdo e trabalho em equipe, quanto para o aperfeicoamento do conhecimento técnico
relacionado ao tema boas praticas.

Visando trazer uma visdo mais préatica de alguns temas tratados na legislacdo sanitaria,
foram realizadas ainda trés atividades praticas, que ocorreram junto a Vigilancia Sanitaria (VISA)
do municipio de Cuiaba, uma empresa especializada em servigos de controle integrado de vetores
e pragas urbanas (CIP), e outra especializada em higieniza¢do em servicos de alimentacdo. Para a
realizacdo destas atividades, foram elaboradas questdes norteadoras pela coordenagéo do projeto,
visando guiar as discussdes e sanar possiveis duvidas dos estudantes no que diz respeito a aplicacéo

de alguns requisitos previstos na legislacdo sanitaria federal (BRASIL, 2004).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir do treinamento dos estudantes para a execu¢do do curso de capacitacdo em
boas praticas, espera-se contribuir para a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos
nas unidades de alimentacdo e nutricdo, bem como para a formagdo académica dos graduandos.
Durante a primeira rodada de apresentacdes dos conteudos, os docentes esclareceram as duvidas
dos graduandos sobre o tema a ser ministrado, fizeram algumas sugestdes no material (conteddos
a serem acrescentados e discutidos), assim como fizeram orientacdes de oratéria. Na segunda
rodada de apresentacdes, foram realizados eventuais ajustes na apresentacao que ainda se fizessem
necessarios e a cronometragem do tempo de apresentacdo de cada graduando.

Durante a trajetdria de treinamento, intercaladas as apresentac6es, foram realizadas
atividades praticas em locais de interesse pedagdgico relacionado ao tema boas préaticas, que
contribuiram para o crescimento e aprendizagem dos graduandos e dos docentes participantes do
projeto de extensé&o.

A primeira delas foi realizada junto a uma empresa especializada em controle
integrado de vetores e pragas, localizada em Cuiaba-MT, na qual o responsavel técnico realizou
uma explanagdo sobre a definicdo de vetores e pragas, os locais onde se abrigam, como se
reproduzem, onde buscam alimento e sobre medidas preventivas e corretivas para evitar a presenca
destes em ambientes de manipulacdo de alimentos. Durante a atividade, 0s membros do projeto de
extensdo fizeram perguntas e esclareceram duvidas. A segunda atividade ocorreu junto a VISA do

municipio de Cuiab4, na qual os representantes da instituicdo explanaram os tramites relacionados



a emissdo do alvara sanitario e da carteira sanitaria de manipuladores de alimentos, ao trabalho da
vigilancia sanitéaria, a legislacdo que embasa suas atividades na area de alimentos e tiraram duvidas
pontuais relacionadas a aplicacdo das boas praticas que foram levantadas pelos membros do
projeto de extensé&o.

A terceira atividade consistiu em uma discussédo junto a uma empresa de produtos para
limpeza profissional, na qual abordou-se os conceitos de limpeza, desinfec¢éo e higienizagédo, 0s
tipos de sujidades encontradas em ambiente de manipulacéo de alimentos, o registro ou notificagéo
dos principios ativos junto a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os principios
ativos permitidos pela legislacdo para higienizacdo em industrias alimenticias e afins e sua
aplicabilidade de acordo com o tipo de sujidade envolvida.

Tanto o treinamento realizado em ambiente académico com os graduandos quanto as
atividades praticas foram de suma importancia para a construcdo do conhecimento técnico dos
discentes, inserindo informac6es de elevada relevancia no contetdo preparatdrio do projeto. Além
disso, esta vivéncia dos graduandos contribuiu para fomentar as competéncias e habilidades gerais
necessarias a execugdo do curso, tais como a comunicagdo, a lideranga e o trabalho em equipe, o

que impactara na qualidade do curso ministrado, contribuindo para a oferta de alimentos seguros.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A extensdo universitaria possibilita a interacdo entre os estudantes e a sociedade,
compartilhando seus conhecimentos e levando a populacéo para dentro da prépria universidade, o
que contribui para o desenvolvimento de competéncias e habilidades para a futura atuacdo
profissional, inclusive como agente de transformacao social, e para o atendimento das demandas
da comunidade. O envolvimento direto dos graduandos no planejamento e organizagdo do curso,
apos serem instruidos pela equipe de docentes do projeto, tem se mostrado satisfatorio. Assim, o
treinamento e as atividades préaticas desenvolvidas trouxeram a aplicacdo do conhecimento de itens
tratados previamente em ambiente académico, contribuindo para a qualidade do curso de boas

praticas ministrado.
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