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Resumo:

A atividade de extens&o consistiu na realizagdo de um Treinamento em Microbiologia
e Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) direcionado a empresa Chocowpane
Chocolates, localizada na regidao de Umuarama e especializada na producéo de
chocolates e panetones artesanais. A agéo teve como principal objetivo capacitar os
colaboradores quanto a correta manipulagédo dos alimentos, ao controle higiénico-
sanitario durante o processo produtivo e a aplicagdo das legislagdes vigentes que
regulamentam a area de alimentos, assegurando a qualidade e a seguranca dos
produtos oferecidos aos consumidores. O treinamento foi estruturado em momentos
tedricos e praticos, possibilitando a integracdo entre conhecimento cientifico e
aplicacao no dia a dia da produc¢ao. Participaram da atividade 11 colaboradores da
empresa, que puderam aprofundar-se em temas fundamentais para a industria
alimenticia. Entre os assuntos abordados destacaram-se: no¢des de microbiologia
aplicada a produgdo de alimentos, com énfase nos riscos associados a
microrganismos patogénicos; boas praticas de higiene pessoal e do ambiente,
ressaltando a importancia da limpeza e da organizagao; procedimentos de preveng¢ao
contra contaminagdo cruzada; além do monitoramento das condigbes de
armazenamento e producdo, essenciais para manter a qualidade do chocolate e dos
panetones. Outro ponto relevante discutido foi a importancia da rastreabilidade e da
conformidade com a legislacdo vigente, garantindo ndo apenas o atendimento as
exigéncias legais, mas também a credibilidade da empresa frente ao mercado
consumidor. Dessa forma, o projeto de extensdo contribuiu para a formacéao
continuada dos trabalhadores, promovendo um ambiente produtivo mais seguro,
higiénico e alinhado as boas praticas recomendadas para a industria de alimentos.

Palavras-chave: Manipulagao; Alimentacao; Contaminagao.

1. Introdugao

A adocgao das Boas Praticas de Fabricacéo (BPF) € essencial para garantir a
qualidade e a seguranca dos alimentos, principalmente quando se trata da
manipulagéo direta por colaboradores.
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Conforme Bassani (2003), a higiene pessoal, a limpeza adequada das
instalagcdes e o controle dos ambientes de trabalho s&o fatores determinantes para
prevenir a contaminagao dos alimentos e assegurar a saude do consumidor. Nesse
contexto, o manipulador possui responsabilidade legal e moral de adotar condutas que
evitem a veiculagdo de microrganismos, utilizando uniformes adequados, mantendo
unhas curtas e zelando pelo asseio do ambiente de produgéo.

Diante dessa realidade, a atividade de extensao desenvolvida junto a empresa
Chocowpane Chocolates, localizada em Umuarama, teve como objetivo capacitar os
colaboradores quanto a correta manipulacéo, a aplicagéo das legislagdes vigentes e
ao controle higiénico-sanitario, por meio de um treinamento em Microbiologia e Boas
Praticas de Fabricacdo, unindo teoria e pratica na busca pela melhoria continua dos
processos produtivos.

2. Metodologia

A empresa Chocowpane Chocolates buscou apoio da Universidade Estadual
de Maringa (UEM), campus de Umuarama, para a realizagdo de um treinamento em
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Essa demanda surgiu apds uma experiéncia
anterior, em que uma acgao de controle de desperdicio proporcionou resultados
significativos, atingindo cerca de 70% de reducéo.

Para compreender as necessidades atuais, foi realizada inicialmente uma visita
técnica as instalagbes da fabrica, com o objetivo de verificar o fluxo produtivo,
identificar pontos criticos e levantar aspectos que poderiam ser aprimorados junto aos
colaboradores. Durante essa visita, também foram coletadas amostras de agentes
contaminantes em diferentes locais da unidade, como fios de cabelo, sujidades das
mMaos e areas sanitarias, para posterior demonstragao pratica no treinamento.

O treinamento foi conduzido nas instalagées da UEM, de modo a proporcionar
aos participantes uma experiéncia diferenciada e imersiva. Na primeira etapa, de
carater tedrico, os colaboradores foram recepcionados e conduzidos a uma sala de
aula, onde receberam orientagdes da Tecnodloga em Alimentos Meire Navacchi e da
aluna de Tecnologia em Alimentos Dhayana Lima.

Foram abordados conceitos fundamentais sobre Boas Praticas de
Manipulagéo, tipos de contaminacdo (cruzada e direta) e medidas preventivas,
sempre destacando a obrigatoriedade legal prevista na RDC n°® 216/2004 da ANVISA,
que estabelece procedimentos higiénico-sanitarios essenciais para garantir a
seguranca dos alimentos. Em seguida, na etapa pratica, os colaboradores se
deslocaram ao laboratério de microbiologia, onde puderam visualizar os resultados

W\ N

ARAUCARIA

"
’

J‘ PEG Pri-Reitoria de N Diretoria de
‘ Extensio e Cultura o DE Extensdo



§L
S ez ’//‘
\ S
EZNSINO, i\* P
~ 92 . =
EYWTENCAN Ay N 9
EXTENSAO g | { 4y L‘;@"&\";;% Va i
] [ - . { ‘\? T -’i
E CULTURA: ,Z 34 &
Elaciacr V)
los para uma
formagdo expandida N Alnﬂ(.\.

das coletas realizadas previamente na fabrica. Essa atividade pratica teve como foco
sensibilizar os participantes sobre a importancia da higienizacao correta das méos e
do cumprimento rigoroso das normas de higiene no ambiente de produgéo. Por fim,
os resultados foram discutidos em grupo, enfatizando que a qualidade dos alimentos
depende do comprometimento individual de cada colaborador e que a melhoria
continua deve estar sempre alinhada as legislagbes vigentes e as necessidades do
consumidor.

3. Resultados e Discussao

O treinamento em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) realizado trouxe
resultados relevantes no que se refere a conscientizagdo sobre higiene e seguranga
no processo produtivo. A coleta inicial de agentes contaminantes revelou que os
maiores indices de contaminacao foram encontrados nas maos dos manipuladores,
evidenciando falhas na realizagcado da higienizacéo correta. Esse resultado mostrou
que, apesar da rotina de lavagem, a auséncia de conhecimento técnico sobre os
procedimentos adequados compromete a eficacia da pratica, tornando esse um dos
pontos mais criticos da manipulagéo de alimentos.

Durante o treinamento, a associagéo entre teoria e pratica foi fundamental para
sensibilizar os participantes. Na etapa laboratorial, os colaboradores puderam
visualizar de forma concreta os resultados das coletas, compreendendo que a ma
higienizacdo das mé&os representa um risco direto de contaminagao cruzada e pode
comprometer a qualidade e a seguranca dos produtos. Essa vivéncia pratica gerou
maior impacto e contribuiu para o engajamento dos participantes no processo de
mudanc¢a de comportamento.

Figura 1. Treinamento pratico no Laboratorio de Microbiologia na Universidade
Estadual de Maringa — UEM

Fonte: Autor (2025)
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Conforme estabelece a RDC n°® 216/2004 (ANVISA), a higienizac&o correta das
maos € um dos pilares fundamentais para garantir a inocuidade dos alimentos, sendo
responsabilidade do manipulador adotar praticas eficazes que reduzam os riscos de
contaminacao. Nesse sentido, os resultados reforgam a importancia de capacita¢des
continuas que abordem, de forma pratica, a aplicagdo das legislagdes vigentes e a
adocgao de habitos de higiene adequados.

4. Consideragoes

O projeto de extensao evidenciou que os principais pontos de contaminagao
estavam relacionados a higienizagdo inadequada das mé&os dos manipuladores,
decorrente da falta de conhecimento técnico sobre o procedimento correto. O
treinamento em Boas Praticas de Fabricagdo, aliado a demonstracdo pratica no
laboratdrio, mostrou-se eficiente para sensibilizar e orientar os colaboradores quanto
a importancia da higiene pessoal no processo produtivo. Dessa forma, a acéo
contribuiu para a melhoria continua da qualidade, alinhando as praticas da empresa
as exigéncias da RDC n° 216/2004 (ANVISA) e reforgando o compromisso com a
seguranca alimentar e a protecéo da saude do consumidor.
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