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PROGRAMA PRÁTICAS EM SEGURANÇA DOS ALIMENTOS

Área Temática: Tecnologia e Produção
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Resumo: 
O conceito de Segurança Alimentar considera a quantidade, a qualidade e a regularidade no acesso aos alimentos, enquanto profissionais da área, a qualidade dos alimentos é um grande desafio a ser enfrentado. O programa de extensão “Praticas em Segurança dos Alimentos” conta com três ações que contemplam a segurança dos alimentos da cadeia produtora de alimentos de Pinhalzinho e região, sendo eles: o “Treinamento para Manipuladores de Alimentos”, o “Alimenta Seguro” (evento) e a “Prestação de Serviços”. 
	A ação “Treinamento para Manipuladores de Alimentos” teve como objetivo promover a interação entre a universidade e o setor alimentício nos municípios de Chapecó e de Pinhalzinho, capacitando os manipuladores de alimentos. A ação incluiu manipuladores de entidades vinculadas à assistência social no município de Chapecó, feirantes do setor de panificação, manipuladores de abatedouros, açougues e supermercados fiscalizados pela prefeitura municipal de Chapecó, e também colaboradores de empresas de Pinhalzinho integrantes do Núcleo de Alimentação da ACIP (Associação Comercial e Industrial de Pinhalzinho).
	O treinamento consistiu na capacitação dos manipuladores de alimentos em aulas teóricas e práticas. Para auxiliar no treinamento, foi elaborada uma apostila que foi entregue aos participantes, contendo todos os temas abordados no treinamento, que foram: Programa 5S, Microbiologia de alimentos, Higiene do Manipuladores, Higienização de Superfícies e Utensílios, Planilhas, Procedimento Operacional Padronizado e Segurança no Trabalho, contemplando ainda as normas de boas práticas de fabricação e seus benefícios para as empresas, as leis e portarias da ANVISA.
	O “Alimenta Seguro” contemplou a realização de uma palestra por profissional renomado da área de segurança dos alimentos. A quinta edição do evento foi realizada no dia 16 de junho de 2016, no auditório da ACIP – Pinhalzinho/SC, com a palestra “Boas práticas na manipulação de alimentos”, ministrada pela consultora Ivana Prá do SENAI – Chapecó/SC. A divulgação do evento foi realizada por meios de comunicação como radio e internet, e cartazes nos estabelecimentos alimentícios da cidade. 
	Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), as Boas Práticas de Fabricação (BPF’s) são um conjunto de procedimentos que devem ser seguidos por manipuladores nas indústrias alimentícias e serviços de alimentação, de forma a garantir a integridade e segurança do produto final. Estes procedimentos abrangem toda a cadeia produtiva. Desta forma, a ação “Prestação de Serviços” teve como objetivo a implantação das BPF’s em estabelecimentos do ramo alimentício, em Pinhalzinho. A ação se dá por visitas semanais aos estabelecimentos. A partir das visitas aplicou-se um check-list seguindo a RDC nº 216 e RDC nº 275. Em seguida preparou-se um relatório de conformidades e não conformidades, o qual foi apresentado às empresas para as adequações de acordo com a legislação vigente. 
	As atividades desenvolvidas no programa de extensão “Práticas em segurança dos alimentos” oportunizaram a disseminação do conhecimento adquirido pelos discentes no decorrer do curso de Engenharia de Alimentos entre os manipuladores de alimentos das empresas parceiras. Além disso, confirmou-se a importância de manter as atividades de capacitação de manipuladores de alimentos, pois estes uma vez capacitados contribuirão para produção de alimentos seguros.
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