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O processamento de alimentos ¢ uma questdo de satide publica, devendo ser realizado com
seguranca e confiabilidade. O mercado competitivo de alimentacao e a maior conscientizagao dos
consumidores exigem que os estabelecimentos produtores de alimentos proporcionem servigos cada
vez melhores, para atender as expectativas dos seus clientes, principalmente quanto a qualidade
higiénico-sanitaria dos produtos que estdo consumindo. Para aprimorar a gestdo de qualidade dos
servicos de alimentacdo desenvolveu-se o programa de Boas Praticas de Manipulagao de
Alimentos. Porém, para que esta ferramenta funcione adequadamente, ¢ de suma importancia que os
manipuladores de alimentos sejam bem treinados e comprometidos com a qualidade do alimento e
servigo oferecido. Para a obtencdo das Boas Praticas durante toda a cadeia produtiva, de forma a
garantir a seguranca alimentar e a qualidade esperada pelos consumidores, o conhecimento e
comprometimento dos manipuladores ¢ fundamental. Frente a isso, um treinamento eficaz, com
linguagem adequada, boas técnicas didaticas pedagogicas e um bom material visual, reforcam as
atitudes corretas dos manipuladores, refor¢ando a importancia da implantacdo desta atividade nos
estabelecimentos produtores de alimentos. Nesse contexto, este projeto teve como objetivo a
elaboracdo de uma cartilha e o treinamento em Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos,
abordando aspectos sobre higienizagdo de manipuladores, utensilios e instalacdes em
estabelecimentos produtores de alimentos do municipio de Navirai. O intuito foi facilitar a
compreensdo do tema por parte dos manipuladores e garantir um maior comprometimento da
equipe com a Seguranca Alimentar. A elaboragdo da cartilha baseou-se na legislagdo vigente, numa
linguagem simplificada e acessivel a compreensdo dos manipuladores. O treinamento baseou-se
numa palestra da qual participaram os manipuladores de alimentos dos estabelecimentos produtores
de alimentos de Navirai. Posteriormente, sera feito o acompanhamento, ja no estabelecimento, da
implantacao de boas praticas higiénico-sanitarias na elaboracao dos alimentos, na higiene do local e
dos manipuladores. A partir do que foi observado, pode-se concluir que tanto o treinamento quanto
a cartilha contribuiram significativamente para a atualizagdo dos trabalhadores nos servigos de
alimentacdo, de forma a melhorar o servico oferecido nos estabelecimentos e produzir alimentos
seguros ¢ de qualidade.

Palavras-chave: Higiene. Alimentos. Conhecimento.

Agradecimentos: Ao Programa Institucional de Bolsas de Extensao PIBEX, vinculado a Pro-
reitoria de Extensao, Cultura e Assuntos Comunitarios - PROEC/UEMS, pela concessao de bolsa de
extensdao; e a UEMS- Unidade de Navirai, pela oportunidade de realizagao deste trabalho.



r.’ 0 IMPACTO DA UNIVERSIDADE NA SOCIEDADE
ENEPEX

ENCONTRO DE ENSING,
PESQLISA E EXTER
10" ENEPE UFGD - 7* EPEX UEMS




