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Introducao Resultados e Discussao
As Boas Préticas de Fabricacio (BPF) abrangem um conjunto de Realizou-se capacitacao de manipuladores de alimentos a partir das
medidas que devem ser adotadas pelos servicos de alimentacéo, a fim seguintes tematicas: 1) contaminantes alimentares, 2) noc¢des de higiene
de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade da producao de ambiental e pessoal, 3) controle de pragas, 4) manejo de residuos, 5)
refeicOes/lanches e similares com os regulamentos técnicos. As qualidade da agua, 6) selecao de matérias-primas, ingredientes e
mesmas devem ser aplicadas a quaisquer servicos de alimentacao que embalagens, 7) recolhimento de alimentos e 8) técnicas corretas de
realizam atividades como: manipulacao, preparacao, fracionamento, manipulacao de alimentos. A divisdo dos temas foi realizada com o
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda e entrega intuito de que a exposi¢do do assunto acontecesse durante 30 minutos,
de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, sendo realizados dois encontros presenciais e trés on-line. Houve ainda
cozinhas industriais ou institucionais, lanchonetes, padarias, a criagdo de material educativo que foi apresentado aos manipuladores
pastelarias, dentre outros estabelecimentos (BRASIL, 2014). em cada capacitacao. Os encontros iniciaram-se no més de outubro e

finalizados em novembro. Participaram do projeto 4 manipuladores e,
apesar do numero pequeno, foi muito proveitoso.

Objetivos

O objetivo deste trabalho foi a elaboracao um programa de capacitagao
em Boas Praticas de Manipulacao para estabelecimentos produtores de
refeicOes, visando transferir conhecimentos e habilidades operacionais
aos manipuladores, tais como: contaminantes alimentares, nocdes de
higiene ambiental e pessoal, controle de pragas, manejo de residuos,
qualidade da 4gua, selecdo de matérias- primas, ingredientes e

embalagens, recolhimento de alimentos e técnicas corretas de
manipulacdo de alimentos Conclusoes

Houve a criagdo de um vinculo com os manipuladores que
Material e Método participaram e foi estabelecida uma relacdo de troca de experiéncias
muito boa, tiveram muitos relatos nos encontros. Sugere-se
continuidade do projeto e a criacdo de novas estratégias para uma
maior adesao a capacitacao.

Para se alcancar o publico alvo, os membros do projeto entraram em
contato com a vigilancia sanitaria (VISA) de Rio Paranaiba-MG para

apresentar formalmente a proposta extensionista. Posteriormente, foram Bibliografia

confeccionados convites e estes foram entregues nos estabelecimentos

alimenticios da cidade. Os contetidos das apresentacoes foram BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia (ANVISA). Resolucdo da Diretoria Colegiada n°
pro duzidos na plataforma Canova e abordaram os temas: Higiene pessoal; 216 de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para

- : A : servicos de alimentacdo. Brasilia: Diario Oficial da Unido; 2014.
Higiene ambiental e Controle Integrado de Pragas; Higiene operacional; : x

Procedimentos de limpeza e desinfeccao. Os encontros foram realizados
no Centro de Referéncia de Assisténcia Social de Rio Paranaiba para que
flcasse mais aceSSIVQI para ds pessoas que nao possuem automoveis ou Centro de Referéncia de Assisténcia Social de Rio Paranaiba.

motocicletas, com o intuito de incluir o maior niimero possivel de Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo a Extensao Universitaria - PIBEX/UFV

Narticipantes.
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