¥,
S .
=) ﬁl«"'r“
N )
EZNSINO, ¥
= &/
EXTENSAO IR >
EXTENSAO ey &
7€ i f

ULTUIRRA

Elos para

forma

¢do expandidc

CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS DE MANIPULAGCAO DE ALIMENTOS
PARA FEIRANTES: INTEGRANDO SEGURANCA ALIMENTAR E ECONOMIA
SOLIDARIA.

Eduarda Tiemi Tatsuno da Silveira (Universidade Estadual de Maringa)
Eduarda Akemi Otake (Universidade Estadual de Maringa)

Prof? Dr® Monica Regina da Silva Scapim (Universidade Estadual de Maringa)
ra131676@uem.br

Resumo:

O presente trabalho descreve a experiéncia de realizagdo do curso de capacitagdo em
Boas Praticas de Manipulagédo de Alimentos, voltado a feirantes participantes da Feira
de Economia Solidaria da Universidade Estadual de Maringa (UEM) e da feira da
Ocupagao Urbana Dom Helder Camara, localizada em Paicandu (PR). A iniciativa
integrou o projeto de extensao da Unitrabalho, vinculado ao curso de Engenharia de
Alimentos, e teve como objetivo principal refor¢ar procedimentos higiénico-sanitarios
alinhados a legislagdo vigente, com o intuito de aprimorar a producdo e
comercializacdo de alimentos seguros. A metodologia incluiu aulas expositivas
dialogadas, demonstragcdes praticas, uso de recursos visuais e dinamicas
participativas. Foram abordados temas como higiene pessoal, contaminagdes fisica,
quimica e bioldgica, prevencédo de doencgas transmitidas por alimentos, higienizag&o
de ambientes e utensilios, armazenamento e transporte seguro. Os participantes
demonstraram engajamento e relataram intencéo de aplicar os conhecimentos de
acordo com a realidade de seus empreendimentos. A agéo reforgou a importancia da
extensdo universitaria como ferramenta de fortalecimento da Economia Solidaria e
promogéao da seguranga alimentar.

Palavras-chave: Extensdo universitaria; Feirantes; Higienizacdo; Manipulagdo de
alimentos; Legislacao sanitaria.

1.Introducgao

A manipulagdo de alimentos € uma etapa critica na cadeia produtiva, sendo
determinante para a seguranca alimentar e a preservagdo da saude publica. A
inadequada aplicacdo de Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) pode resultar em
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs), que, segundo a Organizagdo Mundial da
Saude (OMS, 2020), afetam milhdes de pessoas todos os anos, com repercussdes

econbmicas e sociais significativas. No Brasil, as principais legislagbes que
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regulamentam as BPM incluem a Resolugdo RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece procedimentos higiénico-sanitarios
obrigatorios para servigos de alimentacao (BRASIL, 2004).

No contexto das feiras livres e comunitarias, como a Feira de Economia
Solidaria que acontece na UEM e a Feira da Ocupac¢éo Urbana Dom Helder Camara,
a aplicacéo correta dessas praticas garante ndo apenas a inocuidade dos alimentos,
mas também a valorizagédo da producao artesanal e o fortalecimento das redes locais
de comércio justo. A Economia Solidaria, por sua vez, preza pela cooperacéo,
autogestao e sustentabilidade, sendo um espaco de constru¢ao coletiva de saberes e
praticas (Singer, 2002).

Diante disso, foi desenvolvido um curso de capacitagdo para feirantes, visando
reforgar conhecimentos sobre higiene e manipulagédo segura de alimentos, adaptando
a legislacéo a realidade desses empreendedores. A agdo, vinculada a Incubadora
Unitrabalho, articulou teoria e pratica, promovendo o dialogo entre universidade e
comunidade para melhorar a qualidade dos produtos e proteger a saude dos

consumidores.

2.Metodologia

O planejamento do curso foi baseado em referenciais técnicos nacionais e
internacionais, incluindo a RDC n° 216/2004 da ANVISA, o Manual de Boas Praticas
de Fabricagdo para Estabelecimentos de Alimentos do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2019) e o manual “Five Keys to Safer Food” da
OMS (2020).

A capacitacao foi realizada em duas etapas: a primeira, no dia 23/07/2024, no
Laboratorio de Vegetais do Bloco 13 da UEM, com nove feirantes da Feira de
Economia Solidaria; e a segunda, no dia 26/07/2024, na sede da Ocupacdo Dom
Helder Camara, em Paigandu, com trés feirantes. A duragao foi de 4 horas, em formato
presencial, e a condugao ficou sob responsabilidade da ministrante, com apoio pontual
da equipe da Unitrabalho em dinamicas de interagéo.

A metodologia utilizada incluiu exposicdo dialogada, permitindo que os
participantes compartilhassem suas praticas e duvidas, demonstragbes praticas de

higienizagéo das méos, estudos de caso baseados em situagdes comuns nas feiras,

— . '\
SKUEM=S PPECET,  \GDEXZ:® AW



N

§1~

oy

'§ ‘\-n.'"f,/
ol -
EZNSINO, ¥ .
N TENESEN &/ .
EXTENSAO 2 e seeid

) SN ~ v;\ Z

E CULTURA !

Elos para uma

formacgdo expandidc

uso de recursos audiovisuais para apresentar imagens, videos, esquemas e
exemplos, além de dinamicas participativas que simularam situagbes de risco e
promoveram a discussdo de solugdes viaveis de acordo com a realidade de cada
feirante.

Os conteudos abordam a defini¢cao e as responsabilidades do manipulador de
alimentos, os tipos de contaminacéo (fisica, quimica e biolégica) acompanhados de
exemplos praticos, as principais doengas transmitidas por alimentos (DTAs) e suas
medidas preventivas, a higiene pessoal, incluindo a lavagem correta das maos, o uso
de equipamentos de protecao individual (EPI) e o comportamento adequado no local
de trabalho, a higienizacdo de ambientes e equipamentos, contemplando limpeza,
desinfecgéo e cuidados com residuos, além do armazenamento e transporte seguro
com controle de temperaturas e da adequacéo as exigéncias legais. Por fim, foram

disponibilizados certificados e materiais sobre o curso.

3. Resultados e Discussao

A agao reuniu 12 participantes ja inseridos na produgao e comercializagéo de
alimentos nas feiras. As discussbes mostraram que, embora a maioria adotasse
praticas corretas, ainda havia lacunas em pontos criticos, como higienizacdo de
hortifrutis, armazenamento sob refrigeracéo e prevencao de contaminagao cruzada.

As orientagdes sobre uso de solugdo clorada (1 colher de sopa de agua
sanitaria para 1 litro de agua, com imersao de 15 minutos e enxague), temperatura
minima de cocg¢ao (74°C no centro do alimento) e manutencéo de alimentos prontos
em estufa a 60°C foram bem recebidas e consideradas aplicaveis.

O engajamento foi elevado, com relatos de intencao de aplicar o conhecimento
no cotidiano e de solugdes criativas para a falta de equipamentos, reforcando o carater
coletivo da Economia Solidaria. Esses resultados corroboram estudos que apontam a
eficacia de capacitagbes participativas, que aproximam o conteudo técnico da
realidade do publico-alvo e aumentam as chances de adog¢é&o das boas praticas (OMS,
2020; MAPA, 2019).
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4. Consideracgoes

O curso de Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos demonstrou que a¢des
de extensao universitaria, quando adaptadas ao contexto local, tém potencial para
gerar impacto positivo na qualidade dos alimentos e na valorizagdo do trabalho
artesanal. A integracdo entre conhecimento cientifico, legislacdo sanitaria e
experiéncia pratica dos feirantes resultou em um processo formativo rico e aplicavel.

A continuidade dessas iniciativas € recomendada, incluindo a realizagéo de
treinamentos periodicos e a elaboracdo de materiais educativos adaptados a
linguagem e a infraestrutura das feiras. Tais medidas podem contribuir para consolidar
habitos seguros, fortalecer a confianga do consumidor e ampliar a inser¢cdo dos
produtos da Economia Solidaria no mercado. Além disso, reafirma o papel da
universidade como agente de transformacao social, promovendo inclusdo, autonomia

€ cooperacgao.
Referéncias

BRASIL. Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagédo. Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, Brasilia, 2004.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO (MAPA).
Manual de Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos de Alimentos.
Brasilia: MAPA, 2019.

ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE (OMS). Five Keys to Safer Food Manual.
Geneva: WHO Press, 2020.

SINGER, Paul. Introdugdo a economia solidaria. Sdo Paulo: Fundagéo Perseu
Abramo, 2002.

— . '\
SKUEM=S PPECET,  \GDEXZ:® AW



