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Qualificacdo de Manipuladores de Alimentos

Area Temdtica: Tecnologia/ Producdo

Introdugdo: A qualificacd@o dos manipuladores de Alimentos quanto as Boas Praticas de Manipulacdo é necessdria tendo em vista que estes
sdo responsdveis pela integridade dos alimentos produzidos, garantindo assim a qualidade dos produtos e a sadde do consumidor. As Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) tratam de um conjunto de principios e regras para o correto manuseio de alimentos desde as matérias-primas até
o produto final. No Brasil, as BPF sdo regidas legalmente pelas Portarias 1428/93-MS, 326/97-SVS/MS e resolugdo RDC 275/02-MS.

Objeﬁvos: Os principais objetivos do projeto foram realizar a capacitagdo manipuladores de
adlimentos das empresas de servicos de alimentacdo, com relacdo as Boas Prdtficas de
Manipulacdo, assim como promover o curso de Engenharia de alimentos da UDESC/CEO na
regido Oeste do estado de Santa Catarina.

Atividades Desenvolvidas: A primeira edicdo do curso para qualificacdo de
manipuladores de alimentos aconteceu nos dias 12, 13 e 14 de agosto de 2014, nas
dependéncia s da UDESC em Chapecd- SC. O curso foi dividido em quatro mddulos nos quais
foram trabalhados temas relacionados as Boas Prdticas de Manipulagc&o. Foram realizadas
oficinas e proporcionado a os participantes discussdes e trocas de experiéncias. O projeto teve
como parceiros, auxiliando na divulgacdo, o Sindicato dos hotéis, bares, restaurantes e similares
(SIHRBASC) e a Associagcdo Comercial e Industrial (ACIC) da cidade de Chapecé. Curso para qualificacdo de manipuladores de alimentos

Resultados Alcangados: A realizacGo do curso proporcionou a quadlificacdo de
manipuladores de alimentos de seis empresas de Chapecd, entre elas Hotéis, restaurantes
e Lanchonetes. Os participantes receberam instrugdes sobre: Nocdes de
microbiologia; Higiene Pessoal, Higiene das Mdos, Higiene do Ambiente, Utensilios e
Equipamentos assim como as Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos: Legislacdo,
Controle e Garantfia de Qualidade, Controle de Vetores e Pragas, Aquisicdo, Recebimento
e Armazenamento dos Alimentos, Higienizacdo, Pré-preparo dos Alimentos, Distribuicdo
das refeicoes.

Atividades realizadas com os participantes durante o curso

Referéncias: Encerramento da primeira edicdo do curso

ANVISA. Agencia Nacional de VigilGncia Sanitdria Legislagdo de Boas Prdtficas de
Fabricacdo. Resolucdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002; Portaria SVS/MS n°
326, de 30 de julho de 1997; Portaria MS n° 1.428, de 26 de novembro de 1993.
Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/alimentos/bpf.ntm. Acesso em: 01 set. 2014.
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