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INTEGRANDOTEORIA E PRATICA NA ACADEMIA:

projeto de capacitacao para manipuladores de alimentos

Com o objetivo de
desenvolver acoes
educativas visando a
aprendizagem das boas
praticas de manipulacao,

o projeto de capacitacdo
de manipuladores de
alimentos foi proposto

e desenvolvido em duas
etapas, uma tedrica e

uma parte pratica, com

a elaboracao de seis
preparacdes culinarias. A
participacao dos estudantes
do curso de Nutricao foi
efetiva e oportunizou a
vivéncia profissional bem
como o fortalecimento da
responsabilidade social e da
pratica da sustentabilidade
no uso do alimento.
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A academia tem a missao de formar profissionais dentro
de padrbes estabelecidos frente as necessidades atuais do
mundo do trabalho, porém, além dessa responsabilidade, é
importante promover a integracdo da escola aos servigos,
conhecidos como cenarios de pratica, possibilitando aos
estudantes vivenciarem experiéncias que a sala de aula
nao proporciona, e também permitir que esses alunos
possam visualizar a atuacao interdisciplinar. Dessa forma,
é possivel desenvolver competéncias e habilidades frente
as demandas atuais de um mundo em constante mudanca
e que busca ampliar o pensamento critico no ambito do

desenvolvimento sustentavel.

Nesse contexto, as parcerias se tornam fundamentais
e a proposta apresentada vem revestida da intencédo de
conscientizar os participantesem relacdaoaimportancia da
manipulacdo adequada dos alimentos, garantindo, assim, a

qualidade higiénico-sanitdriae o cumprimento das normas

Merendeiras em treinamento.



Grupo de merendeiras.

preconizadas na legislacao vigente, bem
como, fomenta o desenvolvimento de
um olhar critico sobre o aproveitamento

dos alimentos, evitando o desperdicio.

O projeto foi desenvolvido em parceria
com o Setor de Alimentacao Escolar de
um municipio da regidao metropolitana
de Curitiba/PR e foi realizado nas duas
primeiras semanas do més de julho
de 2019. O publico-alvo foram os
manipuladores de alimentos da Rede
Municipal de Ensino, que abrange os
Centros Municipais de Educacao Infantil
(CMEls)eEscolasbasicas.Paraarealizacédo
da capacitacao foram selecionados
estudantes do quarto, sexto, sétimo e
oitavo periodos do curso de Nutricao,
0s quais ja haviam obtido conhecimento
prévio em componentes curriculares

correlacionados a tematica, e todas as

etapas das atividades propostas foram

acompanhadas por professores do curso.

Como temdtica principal optou-

se pelo “Aproveitamento integral
dos alimentos” e sua inclusdo nas
preparacoes ofertadas na merenda
escolar, uma vez que com sua insercao
é possivel promover a reducao do
desperdicio de alimentos, minimizando
as perdas e custos adicionais, bem
como o enriquecimento nutricional e
a melhoria dos aspectos sensoriais,
atendendo a proposta do Programa
Nacional de Alimentacao Escolar
(PNAE), que é considerado um dos
maiores e mais antigos programas
na area de alimentacdao escolar no
mundo e que garante um atendimento
universalizado. O programa oferece
alimentacdo e acbées de educacao
alimentar e nutricional a alunos de

todas as etapas da Educacao basica,
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da rede publica, durante o periodo de
permanéncia na escola. Um programa
com essa

abrangéncia precisa

garantir a seguranca do alimento,
bem como a sustentabilidade. Assim,
a proposta nasceu da necessidade
de auxiliar os nutricionistas do
municipio a proporcionar capacitagao
aos manipuladores, com o objetivo
principal de desenvolver acoes
educativas, visando a aprendizagem
das boas

praticas de manipulacéao

para o controle higiénico-sanitario
dos alimentos, assim como estimular
a inclusdao de novas preparacdes no
cardédpio utilizando o aproveitamento
integral dos alimentos. A proposta da
insercao do aproveitamento integral
dos alimentos nas receitas pode

impactar na reducdo de custos e de

Alunos orientando o trabalho.

desperdicios e na garantia de ingestao

adequada de nutrientes.

A proposta foi organizada em duas

etapas, a primeira contemplou a
capacitacao tedrica a respeito de boas
praticas de manipulac¢do dos alimentos,
elaborada e ministrada pelos estudantes
do curso de Nutricao do UniBrasil,
com a supervisao e acompanhamento
do professor. Os académicos ficaram
responsaveis pelo desenvolvimento e
apresentacdao do conteldo e a aplicacéo
de dinamicas relacionadas ao tema. Esta
etapa foi realizada na prépria Secretaria

de Educacao do municipio e teve

duracdo de 4 horas.

Os conteldos tedricos abordaram as
Doencas Transmitidas por Alimentos

- DTAs, higiene pessoal, ambiental,




de utensilios e equipamentos, e
alimentar. Como ferramentas de apoio
foram utilizados slides no Power
Point, explorando o uso de imagens
ilustrativas de procedimentos exigidos
pela legislacdo vigente, e dinamicas
de interacdao com os participantes,
com o intuito de fixar o conteudo, e ao
final foi aplicado um teste e efetuada a
correcao para avaliar o aprendizado e o

esclarecimento de possiveis davidas.

A segunda etapa foi realizada no
laboratério de Técnica Dietética da
instituicdao de ensino, pois envolveu a
parte pratica com a elaboracao de seis
prepara¢des culinarias, selecionadas
pelos professores do curso, estudantes e

nutricionistas do municipio.

Trés das preparacdes foram voltadas as
criangas de 2 a 5 anos (CMEIs) e outras
trés aos alunos das escolas bésicas,
acima de 6 anos. Para as CMEIls foram
elaboradas as seguintes receitas:
Mini almondegas de PTS (proteina
texturizada de soja), hambdrguer de

figado e caponata de legumes.

Para as escolas, as preparacoes realizadas
foram: frango cremoso com legumes,
arroz enriquecido com moela e salada de

trigo em grao com folhas e talos.

Os estudantes ficaram responsaveis

pela selecdao das preparacgdes realizadas

na capacitacao e pela elaboracao
de receitas que oportunizassem a
inclusao de alimentos com baixa
aceitacdo pelo publico infantil, bem
como enriquecimento nutricional do

cardapio diario.

Durante a confeccao das preparagdes os
estudantes e professores acompanharam
e esclareceram duvidas dos participantes
relacionadas a quantidades dos
ingredientes, forma de preparo entre
outras. Ao término da atividade pratica
ocorreuum momento de degustacgao para
avaliar as caracteristicas sensoriais bem
como a viabilidade da implementacao
desenvolvidas nas

das preparacgdes

instituicoes de ensino do municipio.

A acao proporcionou aos académicos do
curso de Nutricao do UniBrasil a vivéncia
profissional, aliando os contelddos
abordados nas disciplinas ao longo
do curso com a experiéncia pratica,
fortalecendo a responsabilidade social e
a pratica da sustentabilidade no uso do
alimento, agregando valor na formacao
do estudante e preparando-o para atuar

no mercado de trabalho.
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