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Resumo: Seguranca de Alimentos que significa a pratica de medidas que permitem o controle de qualquer agente que,
em contato com o alimento, promova risco a satide do consumidor. A manipulacdo inadequada ¢ uma das principais causas
de contaminacdo e pode ocasionar as doengas transmitidas por alimentos. Atualmente ¢ cada vez mais comum o consumo
de alimentos preparados e/ou vendidos por ambulantes devida a praticidade, rapidez e prego. A manipulacdo adequada
desses alimentos ¢ imprescindivel para a protegdo da saude dos consumidores, portanto o treinamento de manipuladores
de alimentos de rua em boas praticas ¢ de suma importancia para a melhoria da produgio e para a oferta desses servigos
com mais seguranga.
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Seguranca de Alimentos
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Capacitacao higiénico-sanitaria para merendeiras e auxiliares de cozinha das escolas municiais e /ou

creches da cidade de Ponta Grossa.
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Comerciantes ambulantes que manipulam e/ou vendem alimentos e agua na cidade de Ponta Grossa-

PR.

MUNICIPIO ATINGIDO

Ponta Grossa

LOCAL DE EXECUCAO

Agéncia do Trabalhador de Ponta Grossa.
JUSTIFICATIVA

Seguranca de Alimentos vem do inglés “Food Safety”, que significa a pratica de medidas
que permitem o controle de qualquer agente (fisico, quimico ou biolégico) que, em contato com o
alimento, promova risco a satide do consumidor ou coloque em risco a sua integridade fisica, ou seja,
¢ a garantia de qualidade do produto desde o campo até a mesa do consumidor. A manipulag¢do
inadequada dos alimentos € uma das principais causas de contaminagao de alimentos (WHO, 2015).
As doencas transmitidas por alimentos (DTA’S) sdo diretamente responsaveis por inumeras
intercorréncias clinicas, faltas a escola e ao trabalho, gastos com satde publica, ocasionando danos
sociais e econdmicos as populacdes envolvidas. Assim, capacitar os manipuladores de alimentos para
suas praticas profissionais ¢ uma medida mais pratica, eficaz e barata de atuar diretamente na
prevencao destas doencgas, "TEIXEIRA et al, 2000".

Pratica cada vez mais comum pela populagdo devida a praticidade, rapidez e prego ¢ o
consumo de alimentos vendidos por ambulantes. No Brasil ndo ¢ obrigatério a legalizagdo, a
fiscalizacdo e inspecao higi€nico-sanitaria € nem de analises microbioldgicas nos pontos ambulantes
de comércio de alimentos pela auséncia de legislagdo brasileira especifica para este tipo de comércio.
Normalmente sdo precarias as condigdes do local de produgao (falta de 4gua encanada e luz elétrica),
armazenamento, transporte, processamento, manipulacdo, conservacao e comércio destes produtos.
Considerando que a comida de rua ¢ um fendmeno crescente, ¢ importante reduzir os niveis de
contaminag¢ao por meio de controle e manipulacao adequada dos alimentos para a prote¢ao da satde
dos consumidores. Os habitos higiénicos praticados pelos manipuladores desempenham um papel
preponderante para a sanidade dos alimentos comercializados na rua. O treinamento de
manipuladores de alimentos de rua em boas praticas ¢ de suma importancia para a melhoria da

producao e para a oferta desses servigos com mais seguranca.
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Devido a elevada demanda de cursos de capacitacdo e reciclagem para os comerciantes
ambulantes de alimentos o presente projeto visou colaborar com a atuagdo destes profissionais,
ampliando conhecimentos e propiciando oportunidades de desenvolvimento para a comunidade

envolvida.

OBJETIVOS
Capacitar os manipuladores de alimentos em processos higi€nico-sanitarios e de boas praticas

de forma a preparar, armazenar ¢ vender alimentos de forma adequada e segura ao consumidor.
METODOLOGIA

O minicurso era intitulado “Boas Praticas de Manipulacao de Alimento — Parte 17, e foi
realizado em turmas de até 40 pessoas para facilitar a intera¢do e a integracdo entre todos. Para a
capacitagdo dos foram empregadas a Nota Técnica n® 08/13 (SESA, 2013) que trata das Boas Praticas
para comércio ambulante de alimentos e a Portaria RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,
2004), que ¢ um Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigos de Alimentagao.

Os conteudos foram apresentados em projetor multimidia, utilizando-se de uma linguagem
simples e objetiva, na forma de “rodas de conversa”. Também foram realizadas dinamicas como “jogo
dos sete erros”, e dinamicas de utilizagdo correta de toucas, de luvas e de mascaras descartaveis, e
uma competicao final entre as equipes para fixagao do conteudo valendo prémios (bombons). Ao final
do minicurso foi aplicado um questiondrio avaliativo da equipe executora do projeto.

Cada minicurso teve duracao de 4 horas e abordou as seguintes tematicas:
- Doencas transmitidas por alimentos;
- Definicdo de alimentos com relagdo aos riscos: fisicos, quimicos e biolégicos;
- Definigdo de microrganismos;
- Higiene de instalacdes, moveis e utensilios;
- Higiene pessoal;
- Instalagdes e fluxo de producdo;
- Manejo de residuos;
- Controle de pragas;
- Garantia da qualidade da agua.
O local de realizagdo dos minicursos para os ambulantes foi determinado pela Secretaria de

Industria, Comércio e Qualificagdo Profissional (SMICQP) de Ponta Grossa/PR.



18° CONEX - Encontro Conversando sobre Extensao na UEPG

3° EAEX — Encontro Anual de Extensdo Universitaria

Resumo Expandido Modalidade A: “Apresentagdo de programas, projetos, acdes, atividades e pesquisas advindas da
extensao universitaria”

A organizacdo e execuc¢do de cada evento contou com a participacao de académicos estagiarios

do curso de Engenharia de Alimentos.

RESULTADOS

Os treinamentos ocorreram de 20/05/2019 a 16/12/2019, na Agéncia do Trabalhador e foram
realizados 4 minicursos que atenderam 170 vendedores ambulantes que manipulam e/o vendem ali-
mentos na cidade de Ponta Grossa. O ultimo minicurso foi realizado no Campus da UEPG e contou
com a participacao dos académicos do 2° ano do curso de Engenharia de Alimentos, para que pudes-
sem observar como o tema podia ser abordado para um publico tdo heterogéneo, que apresentavam
nivel de escolaridade e de conhecimento técnico téo diferentes.

As dinamicas tornaram o ambiente descontraido e receptivo e a receptividade da equipe téc-
nica pela comunidade atendida foi muito boa. A grande maioria dos participantes tinha compreensao
da importancia do trabalho e gostaram do minicurso e da forma como foi abordado. A maioria ndo
tinha nenhum conhecimento sobre boas préaticas de manipulacdo de alimentos e o0 assunto despertou
bastante interesse. Constatou-se que é necessario um trabalho de conscientizacao sobre a importancia
e responsabilidade dos ambulantes na producdo de alimentos seguros e da necessidade de um pro-
grama de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a correta manipulagéo de
alimentos a fim de se evitar as doencas veiculadas por alimentos.

Para os académicos, o contato com a realidade dos ambulantes propiciou um aprendizado
muito importante complementando o que foi visto nas aulas, além de estimular a busca de solucdes
para os problemas detectados no dia a dia pela comunidade assistida e de como abordar o assunto de
maneira didatica e descontraida.

Com o desenvolvimento do projeto buscou-se:

- O empoderamento dos ambulantes em relacdo a sua atuacdo profissional,
- A melhoria na producéo e distribuicdo dos alimentos em relacdo a qualidade higiénico-sanitario e
consequente prevencdo das doengas transmitidas pelos alimentos.
- Vivéncia e aplicagéo pratica do aprendizado dos académicos (bolsistas e ndo bolsistas do projeto)
na futura insercédo profissional.
- Ampliagdo do vinculo comunidade — universidade.
- Divulgacéo do Curso de Engenharia de Alimentos na comunidade.
Apobs a aplicacdo da Modulo 1, pretende-se dar continuidade ao projeto abordando temas re-

lacionados e complementares ao que ja foi abordado anteriormente como: transporte, armazenamento,
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producdo de alimentos seguros e fatores que condicionam o desenvolvimento de microrganismos nos

alimentos.

FOTO(S)

Figura 1. Minicurso ministrado no campus da UEPG com a parti¢do dos académicos do 2°ano do curso de Engenharia
de Alimentos

Figura 2. Minicurso ministrado na sede da Agéncia do Trabalhador em Ponta Grossa

CONSIDERACOES FINAIS

Buscou-se a conscientizagdo dos vendedores ambulantes de alimentos sobre a sua importancia
e responsabilidade por exercerem impacto direto no dia a dia da comunidade. O treinamento ¢ de

suma importancia para a melhoria da produgdo e para a oferta desses servicos com mais seguranga e
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qualidade higiénico-sanitario e consequente prevencao das doencas transmitidas por alimentos. Es-

pera-se um empoderamento do manipulador de alimentos em relacdo a sua atuagédo profissional e a

geracdo de renda.
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