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URCAMP, COMUNIDADE E BOAS PRATICAS NOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO.

Resumo

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e outros 6érgaos
ligados a vigilancia sanitaria e saude publica torna-se necessario um constante
aperfeicoamento das a¢Bes de controle sanitario na area de alimentos, visando a
protecdo e a saude da populacdo; através de acBes de inspecao sanitaria em
servicos de alimentacdo e de elaboracdo de requisitos higiénicos sanitarios gerais
para estes tipos de servicos aplicaveis em todo territério nacional e a
conscientizacédo da populagdo em geral. Este projeto de extensdo tem por objetivo
capacitar e atualizar procedimentos de boas praticas para servicos de alimentacao,
a fim de garantir as condicbes higiénico sanitaria do alimento preparado, como
requisito para o alvara sanitario e também possibilitar aos académicos de Nutricdo a
vivéncia em organizacdo de eventos e elaboracdo de praticas educativas. O projeto
tem como parceria a Prefeitura Municipal de Bagé, através da Secretaria Municipal
de Saude/ Coordenadoria Vigilancia Sanitaria e o Curso de Nutricdo da URCAMP.
As capacita¢cfes sao realizadas mensalmente ou a cada 2 meses com a previsdo de
16 horas realizadas em 4 encontros sdo oferecidas de 30 vagas. No Curso sao
abordados as questdes sobre higiene, nos estabelecimentos de alimentacdo, com
aplicagcédo de um checklist baseada na Portaria N° 78 do Rio Grande do Sul. Todos
0s participantes recebem uma Cartiiha de Boas Praticas nos Servicos de
Alimentacéo elaborada pelo Curso de Nutricdo. Neste ano foram organizadas e
concluidas 3 turmas durante os meses de marco, junho e agosto, com a
participacdo de 80 pessoas pertencentes aos estabelecimentos que trabalham com
alimentacdo. O projeto continuara funcionando, podendo ser renovado para o
proximo ano, conforme interesse das entidades parceiras. Conclui-se que, este
projeto traz beneficios para a URCAMP, pois possibilita aos alunos participarem de
um projeto de extensdo e para a Prefeitura de Bagé porque fornece a possibilidade
da capacitacdo dos empresarios e funcionarios da alimentacédo, promovendo assim
a seguranca alimentar da populagéo.
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Introducéo

A qualidade da alimentacdo esta diretamente relacionada a saude da
populacdo. Para que isto ocorra existem os regulamentos técnicos. O regulamento
técnico de boas préticas para servicos de alimentagdo RDC 216 (BRASIL, 2004),
tem por objetivo estabelecer procedimentos de boas praticas para servicos de
alimentacdo a fim de garantir as condi¢cdes higiénicas sanitarias do alimento
preparado. Aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das
seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposi¢cdo a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres. A portaria N° 78 do Rio Grande do Sul (SES,
2009), prevé a lista de verificacdo em boas praticas para servigos de alimentacao e
aprova normas para cursos de capacitacdo em boas praticas para servicos de
alimentacdo e da outras providéncias. A URCAMP como Instituicdo Comunitaria
deve estar inserida na comunidade, logo a capacitacdo e formacéo de trabalhadores
dos servicos de alimentacdo, reafirma seu compromisso e fornece subsidios na
qualificacdo destes servigcos. Este projeto de extensdo tem por objetivo capacitar e
atualizar procedimentos de boas préaticas para servicos de alimentacdo, a fim de
garantir as condicfes higiénico sanitaria do alimento preparado, como requisito para
o alvara sanitario e também possibilitar aos académicos de Nutricdo a vivéncia em

organizacédo de eventos e elaboracéo de praticas educativas.

Metodologia

O projeto tem como parceria a Prefeitura Municipal de Bagé, através da
Secretaria Municipal de Saude/ Coordenadoria Vigilancia Sanitaria e o Curso de
Nutricdo da URCAMP. As capacitacbes sdo realizadas mensalmente ou a cada 2
meses, com a previsdo de 16 horas realizadas em 4 encontros e capacidade
maxima de 30 vagas mensais. Este Curso é obrigatério para a retirada do Alvara
Sanitario. No Curso s&o abordados as questdbes sobre higiene, nos
estabelecimentos de alimentacdo, com aplicagdo de um checklist baseada na
Portaria N° 78 do Rio Grande do Sul. Através de palestras, dindmicas e aplicacdo de
um questionario séo discutidos os temas: doencas de transmissao alimentar, quando

pode ocorrer uma toxinfeccéo alimentar, caracteristicas das bactérias causadoras de
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doencas de transmissao alimentar, conhecendo as preparagdes de risco, alimentos
prontos, aguardando o consumo fora da refrigeracdo ou do calor, requisitos para
funcionamento de estabelecimentos que manipulam e comercializam alimentos,
manual de boas préaticas de fabricacdo, alvard de saude, acougues, cozinhas
industriais e hospitalares, refeicoes transportadas, cafeterias, churrascarias, padaria,
confeitarias, documentos que acompanham alguns alimentos e tipos de embalagens
e etiquetas, carne bovina, suina, ovina, bubalina, processos, temperatura,
armazenamento, descongelamento, resfriamento, manipulacdo contaminacao
cruzada, manipuladores, uso de uniformes, controle integrado de pragas e higiene
dos estabelecimentos. Todos os participantes recebem uma Cartilha de Boas

Praticas nos Servicos de Alimentacéo elaborada pelo Curso de Nutricao.

Resultados

Neste ano foram organizadas e concluidas 3 turmas durante os meses de
marco, junho e agosto, com a participacdo de 80 pessoas pertencentes aos
estabelecimentos que trabalham com alimentacdo. O projeto continuara
funcionando, podendo ser renovado para o proximo ano, conforme interesse das

entidades parceiras.

Concluséo

Este projeto traz beneficios para a Urcamp, pois possibilita aos académicos
do Curso de Nutricdo a oportunidade de participarem de um projeto de extenséo ,
contato com a populacéo e oportunidade de aprendizagem. Para a Coordenadoria
de Vigilancia Sanitaria Municipal, fornece a possibilidade da capacitacdo dos
empresarios e funcionarios do setor de alimentacéo, promovendo assim a seguranca

alimentar da populacéo.
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