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RESUMO

Na Regido do Macico de Baturité existem vérias pequenas agroindustrias familiares e artesanais, associagdes
e cooperativas que se dedicam a producdo e beneficiamento de alimentos dos mais variados tipos como, café,
doces, biscoitos, polpas de frutas, queijos, dentre outros. Somam-se ainda os restaurantes e cozinhas
comunitérias, bem como as que se dedicam a producédo da alimentagdo escolar, que produzem alimentos para
o rapido consumo. No entanto, o que se observa em muitos destes estabelecimentos é a produgao de
alimentos em condigGes higiénico sanitdrias precdarias, o que acarreta em produtos de baixa qualidade
constituindo-se um risco a saude dos consumidores, além de acarretar baixa producdo, perda de
competitividade, impedimento de participacao em politicas publicas, baixa insergdo no mercado formal,
dentre outros. Dentro deste contexto, este trabalho visa relatar acdes de capacitacdo realizadas com
produtores e manipuladores de alimentos sobre praticas higiénico sanitarias previstas em legislagdo e
contribuir para a producao de alimentos de qualidade na regido do Macico de Baturité. O projeto promoveu
oficinas educativas que se concentraram em quatro eixos principais: higiene na manipulacao de alimentos,
higienizagdo de equipamentos, normas sanitarias conforme a RDC n? 216, e adequacgao das instalacdes
sanitarias. Foram realizadas 11 apresentacdes, com 380 participantes, e os resultados das avaliagOes
mostraram alta satisfagdo. Os participantes avaliaram a experiéncia, organizagao e material didatico, com
médias entre 8,5 e 9,0. Além disso, 86% dos respondentes consideraram o horario flexivel e 92% afirmaram
ter adquirido novos conhecimentos. Com base nos dados apresentados, é possivel concluir que o projeto tem
sido necessario e relevante ao agregar conhecimento aos participantes. Os resultados das avaliagdes indicam
um alto indice de satisfacao entre aqueles que participaram dos cursos e palestras. Esses dados refletem a
importancia e o impacto positivo que o projeto tem tido, fornecendo informagdes valiosas e contribuindo para
o desenvolvimento pessoal e profissional dos participantes. A alta pontuacdo nas avaliacoes demonstra que o
projeto esta atendendo as expectativas do publico-alvo e entregando contetido de qualidade, validando a
necessidade continua de sua realizacdo.
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INTRODUCAO

A Regido do Macigo de Baturité produz varias matérias-primas alimenticias como arroz, fava, feijao, milho,
tomate, cana-de-agucar, leite, dentre outros. Além destes produtos, a regido também possui industrias
destinadas a producao de produtos alimentares (284) e bebidas (11), e estabelecimentos de comércio
varejista destinados a venda de géneros alimenticios (284) e bebidas (149) (CEARA, 2019).

Ao se preparar um alimento, seja aquele produzido por cozinhas comerciais ou institucionais ou os
beneficiados/processados em processos artesanais, agroindustrias familiares ou industrias de médio porte, é
necessario seguir praticas higiénico sanitérias adequadas do inicio ao fim da cadeia produtiva de forma a
produzir alimentos seguros (SILVA Jr., 2014).

Evitar os perigos que podem estar presentes nos alimentos é a principal forma de fornecer alimentos
seguros. Os problemas mais comuns sdo causados por microrganismos (fungos, bactérias, virus, dentre
outros), que se enquadra como um perigo bioldgico. O perigo quimico é provocado pela contaminagao por
substancias quimicas presentes em desinfetantes, detergentes, inseticidas, antibiéticos, agrotoxicos, dentre
outros. Ja o perigo fisico sdo materiais s6lidos, como pregos, pedacos de plasticos, de vidro ou de 0ssos,
dentre outros, que podem causas danos a saude se ingeridos. Todos esses perigos podem causar danos a
saude do consumidor, em maior ou menor grau, a depender do agente causador e da susceptibilidade do
organismo da pessoa acometida (SILVA ]Jr., 2014).

Doengas transmitidas por alimentos, também conhecido como DTA, tem como causa a ingestao de alimentos
e/ou agua contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTA, sendo causadas por bactérias, toxinas, virus e
parasitas, podendo ser classificadas como infeccdo ou intoxicacao alimentar. A intoxicagdo alimentar é uma
condicdo que surge apds a ingestdo de alimentos contaminados com toxinas, produzidas por fungos ou
bactérias. Depois de ingerir essas toxinas alguns sintomas podem ocorrer, como vomitos, nauseas, dor de
cabeca e diarreia, além de cansaco intenso, fraqueza e desidratagdo. A infecgao alimentar ocorre quando um
micro-organismo patogénico é ingerido e este age dentro do organismo, podendo causar diversos sintomas,
desde os mais levas até os de acometimento mais grave (FRANCO; LANDGRAF, 2008; JAY, 2005).

No Brasil, a maioria das doencas trazidas por alimentos é causada por bactérias, principalmente Salmonella,
Escherichia coli e Staphylococcus. A fim de promover a elaboragao de alimentos seguros, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) possui uma série de legislagdes voltadas a produgao alimenticia com
normas e procedimentos relacionados a elaboracdo de alimentos considerando préticas higiénico-sanitarias
adequadas. Estas legislagoes sao de ambito nacional, devendo ser seguidas pelos estabelecimentos produtos
de alimentos para as quais se destinam (ALMEIDA-MURADIAN; PENTEADO, 2015).

A RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para
servigos de alimentacdo, e se aplica aos servigos de alimentacdao que manipulam, fracionam, elaboram,
preparam, entregam, distribuem e fazem transporte de alimentos. Os servigos de alimentacao englobam
estabelecimentos como lanchonetes, padarias, restaurantes, cantinas, cozinhas institucionais e comunitarias,
dentre outros. Tém como objetivo estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagao a
fim de garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento preparado e esta dividida em 12 secgoes:
“Edificacdo, instalagoes, equipamentos, méveis e utensilios”, “Higienizacdo de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios”, “Controle integrado de vetores e pragas urbanas”, “Abastecimento de dgua”, “Manejo
dos residuos”, “Manipuladores”, “Matérias-primas, ingredientes e embalagens”, “Preparagao do alimento”,
“Armazenamento e transporte do alimento preparado”, “Exposicao ao consumo do alimentos preparado”,
“Documentacdo e registro” e “Responsabilidade”. A RDC n? 275 de 21 de outubro de 2002 é uma norma

publicada pela ANVISA, que dispdem sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais
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padronizados aplicados nos estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos. Tém como

objetivo estabelecer procedimentos operacionais mais padronizados que contribuam para garantia das
condigbes higiénico-sanitarias necessarias ao processamento e industrializagdo de alimentos
complementando as boas praticas de fabricagdo. Essa resolucdo se aplica aos estabelecimentos
processadores/industrializadores nos quais sejam realizadas atividades de producdo industrializacao,
fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos. A RDC n? 326 de 30 de julho de 1997 aprova o
regulamento técnico "Condi¢des Higiénicos-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacado para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos”, tendo como objetivo estabelecer os requisitos
gerais (essenciais) de higiene e de boas praticas de fabricagao para alimentos produzidos/fabricados para o
consumo humano. Essa norma se aplica aos estabelecimentos no qual sejam realizadas algumas das
seguintes atividades, como producao, industrializacdo, fracionamento, armazenamento e transporte de
alimentos industrializados.

Dentro deste contexto, este trabalho visa relatar agoes de capacitacao realizadas com produtores e
manipuladores de alimentos sobre préticas higiénico sanitarias previstas em legislagao e contribuir para a

produgao de alimentos de qualidade na regidao do Macigo de Baturité.

METODOLOGIA

A proposta do projeto visou proporcionar a interagdo participativa entre os estudantes do curso de
Engenharia de Alimentos e a comunidade da Regido do Macico de Baturité, especialmente aos profissionais
dedicados a produgao alimenticia, como donos de estabelecimentos ou colaboradores envolvidos diretamente
na producdo e manipulacao de alimentos. Nesse sentido, as acdes de capacitagao foram desenvolvidas para
esse publico-alvo, facilitadas pelo bolsista do projeto e outros alunos voluntarios interessados.

O coordenador do projeto atuou como tutor e organizador das acdes, promovendo a emancipacao dos
estudantes nas atividades desenvolvidas. O projeto ministrou oficinas e forneceu cartilhas didéaticas em
quatro eixos tematicos relacionados a producao higiénica de alimentos.

O primeiro eixo abordou a higiene na manipulacdo de alimentos com foco na prevencao da contaminacao,
apresentando formas de contaminacdo, cuidados preventivos e informacdes sobre perigos e doencgas
transmitidas por alimentos.

O segundo eixo explorou os processos de higienizacdo de equipamentos, instalagdes, utensilios, méos e
alimentos, proporcionando conhecimento tedrico-pratico. Houve a produgdo de 2 cartilhas relacionadas a
essa tematica com foco nos processos de higienizagao de méos e vegetais, utilizando como base na RDC N9
42/2010 e RDC 216/2004.

O terceiro eixo tratou das normas sanitarias para servigos de alimentagdo, com énfase na RDC n? 216. O
objetivo foi apresentar a norma e suas principais diretrizes relacionadas a producdo higiénica de alimentos.

O quarto eixo, sobre instalagdes sanitérias, focou nos proprietarios de estabelecimentos produtores de
alimentos, como pequenas agroindustrias e produtores artesanais, destacando a forma como as instalagdes
dedicadas a producdo alimenticia devem ser adequadas.

As oficinas foram ministradas com auxilio de projetor, utilizando como recursos didaticos videos e
apresentagoes utilizando recursos visuais.

Foram disponibilizados questionarios avaliativos sobre as oficinas em cada apresentagdo, compostos por 9
perguntas, sdo elas: "Considerando sua experiéncia completa na oficina de capacitacao, quais sao suas
chances de recomendé-la a um amigo ou colega?"; "Como vocé classificaria o evento de capacitacao?"; "Como

vocé avaliaria a organizagao do evento?"; "A duragao do evento de capacitagdo atendeu as suas expectativas
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de aprendizado?"; "Quao facil foi entender a linguagem e os termos usados pelo palestrante?"; "Qual é o seu
grau de satisfacdo com o material didatico utilizado durante a oficina?"; "Na sua opinido, o horario da oficina
era flexivel?"; "O evento cumpriu suas expectativas?"; "A oficina ajudou vocé a obter novos aprendizados ou
conhecimentos?". As seis primeiras perguntas foram avaliadas em uma escala de 0 a 10, onde 0 representa a
pior nota e 10 a melhor. As trés tltimas perguntas deveriam ser respondidas com "sim" ou "ndo".

Os resultados do questionario avaliativos foram avaliados por meio de médias e frequéncias relativas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao todo, foram realizadas 11 oficinas, que contaram com a participacao de 380 pessoas. A Tabela 1 apresenta

o numero de participantes em cada oficina, bem como os locais onde elas foram ministradas.

Tabela 1: Numero de participantes por local e tema de oficina.

Oficina Local Participantes
Conceitos basicos relacionados a seguranca UNILAB 37
dos alimentos
Conceitos basicos relacionados a seguranca EEM Danisio Dalton 40
dos alimentos da Rocha Correia
Conceitos basicos relacionados a seguranca INTESOL 26
dos alimentos
Atnacdo da fiscalizacio para a garantia da UNILAB 42
seguranca dos alimentos
Instalagfes sanitarias em estabelecimentos UNILAB 13
produtores de alimentos na Unilab
Conceitos basicos relacionados a seguranca EEEP José Ivanilton 43
dos alimentos Nocrato
Instalagdes sanitarias em estabelecimentos EEEP José Ivanilton 43
produtores de alimentos na [nilab Nocrato
Higienizacio: Pratica essencial para a EEEP José Ivanilton 41
seguranca dos alimentos Nocrato
Conceitos basicos relacionados a seguranca Fazenda Esperanca 31
dos alimentos
Instalagdes samitarias em estabelecimentos Fazenda Esperanca 32
produtores de alimentos na Unilab
Higienizacio: Pratica essencial para a  Fazenda Esperanca 32

securanca dos alimentos

Essa diversidade de participacdo reflete o interesse e o engajamento das comunidades nas teméticas
abordadas. As oficinas relacionadas a "Conceitos basicos sobre seguranca dos alimentos" mostraram-se
particularmente populares, o que indica uma forte demanda por conhecimento nessa area.

A Tabela 2 mostra as médias das respostas para cada uma das perguntas, permitindo uma anélise

quantitativa da satisfagao e do aprendizado obtido.
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Tabela 2: Avaliacio das Oficinas — Perguntas e Médias
Perguntas Meédia

Considerando sua expeniéncia completa na oficina de capacitagio, quais sdo 8,50
suas chances de recomenda-lo para um amigo ou colega?

Como vocé classificaria o evento de capacitacio? 8BB4
Como vocé classificaria a organizacio do evento? 850
Vocé acha que a duragio do evento de capacitacio fo1 boa o suficiente para 8,74
atender as suas expectativas de aprendizado?

(Quio facil fo1 entender a linguagem ou os termos usados pelo palestrante? 9.09
Qual o seu grau de satisfaciio com o matenial didatico utilizado durante a 8,78
oficina?

Na Tabela 2, as médias das respostas as perguntas do questionario de avaliagdo demonstram um alto nivel de
satisfacdo entre os participantes. A média geral da probabilidade de recomendagao da oficina a um amigo ou
colega foi de 8,50, sugerindo que os participantes se sentiram satisfeitos o suficiente para indicar o evento a
outros. A classificacdo do evento de capacitagdo obteve uma média de 8,84, indicando uma avaliagdo positiva
da experiéncia como um todo.

A percepgdo sobre a organizacdo do evento também foi boa, com uma média de 8,50. Além disso, a maioria
dos participantes sentiu que a duracao das oficinas atendeu suas expectativas de aprendizado, com uma
média de 8,74. Um aspecto notavel foi a facilidade em entender a linguagem utilizada pelos palestrantes, que
obteve a maior média, 9,09, evidenciando a clareza e a adequacéo da comunicagao.

A satisfagdo com o material didatico foi igualmente positiva, com uma média de 8,78. Isso sugere que os
recursos utilizados foram eficazes e bem recebidos, contribuindo para a experiéncia de aprendizado.

A Tabela 3 exibe as porcentagens de respostas afirmativas para perguntas de "sim" ou "nao", destacando

aspectos como flexibilidade do horario, cumprimento das expectativas e obtengao de novos aprendizados.

Tabela 3: Avaliacio das Oficinas — Respostas Sim/Néo

Perguntas Porcentagem
Na sua opinido, o horanio da oficina era flexivel? 86.31% Assinalaram sim
O evento cumpriu as suas expectativas? 86.31% Assinalaram sim
A oficina ajudou vocé a obter novos aprendizados ou 92 36% Assinalaram sim

conhecimentao?

As perguntas de "sim" ou "ndo" na Tabela 3 também revelaram resultados encorajadores. A flexibilidade do
horario das oficinas e o cumprimento das expectativas tiveram 86,31% de respostas positivas, o que indica
que os participantes consideraram esses aspectos adequados. A taxa mais alta de 92,36% de participantes
que afirmaram que a oficina ajudou a obter novos aprendizados ou conhecimentos destaca a eficacia das

oficinas na promocao de aprendizado significativo.

CONCLUSOES

Com base nos dados apresentados, é possivel concluir que o projeto tem sido necessario e relevante ao
agregar conhecimento aos participantes. Os resultados das avaliagdes indicam um alto indice de satisfacdo
entre aqueles que participaram dos cursos e palestras. Esses dados refletem a importancia e o impacto
positivo que o projeto tem tido, fornecendo informacdes valiosas e contribuindo para o desenvolvimento

pessoal e profissional dos participantes. A alta pontuagado nas avaliacées demonstra que o projeto esta

Resumo Expandido - XI ENCONTRO DE EXTENSAO, ARTE E CULTURA - 2024

ISSN: 2447-6161 g u N I LAB



ESEMANA ©
222 IHIUNIVERSITARIA

— ML ETETROLOCI BB O SESEVADTRERTD BOC1AL

atendendo as expectativas do publico-alvo e entregando contetido de qualidade, validando a necessidade

continua de sua realizagdo.
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