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RESUMO

Na Região do Maciço de Baturité existem várias pequenas agroindústrias familiares e artesanais, associações
e cooperativas que se dedicam a produção e beneficiamento de alimentos. No entanto, o que se observa em
muitos destes estabelecimentos é a produção de alimentos em condições higiênico sanitárias precárias, o que
acarreta em produtos de baixa qualidade constituindo-se um risco à saúde dos consumidores,  além de
acarretar baixa produção, perda de competitividade, impedimento de participação em políticas públicas,
baixa inserção no mercado formal, dentre outros. O conhecimento sobre segurança dos alimentos é essencial
para evitar doenças transmitidas por alimentos, garantir a qualidade nutricional dos alimentos consumidos e
promover práticas alimentares seguras para uma melhor saúde e bem-estar geral. Nesse sentido, o objetiva-
se  apresentar  os  resultados  parciais  do  projeto  de  extensão  que  promove  ações  de  capacitação  para
produtores  e  manipuladores  de  alimentos  da  Região  do  Maciço  de  Baturité,  visando  a  produção  e
manipulação de alimentos segundo as normas higiênico sanitárias. Até o momento foram realizadas 8 ações
de capacitação sobre as temáticas “contaminação em alimentos”, “processos de higienização” e “instalações
sanitárias”, atendendo a um público de 165 participantes. Como forma de avaliar as atividades realizadas, ao
final de cada ação era disponibilizado um questionário avaliativo. Todos os participantes responderam "sim"
quando questionados se a oficina os ajudou a adquirir novos conhecimentos, e se o evento atendeu às suas
expectativas. Em uma escala de 0 a 10, a média das respostas indicou alta satisfação com o evento de
capacitação (8,782), facilidade para entender a linguagem do palestrante (9,029) e contentamento com o
material  didático  utilizado  (8,717).  A  pesquisa  aponta  para  a  relevância  da  educação  no  contexto  da
segurança dos alimentos, uma vez que o conhecimento adquirido durante a oficina pode ser fundamental na
adoção de práticas mais conscientes e seguras em relação à manipulação de alimentos. Ao promover o
aprendizado sobre os conceitos de segurança,  os  participantes tornam-se mais  capacitados para tomar
decisões corretas sobre o preparo de alimentos, reduzindo os riscos de doenças associadas à contaminação
alimentar. Além disso, é importante ressaltar que o sucesso da oficina demonstra a eficácia de projetos de
extensão e abordagens práticas na disseminação do conhecimento.  Dessa forma, investir  em iniciativas
educacionais  como  esta  pode  ser  um meio  eficaz  de  disseminar  conhecimentos  sobre  segurança  dos
alimentos, contribuindo para uma melhor saúde e bem-estar geral da população. 
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