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01. Titulo do Projeto

BOAS PRATICAS DE HIGIENE E MANIPULACAQ DE ALIMENTOS PARA MERENDEIRAS
DAS ESCOLAS MUNICIPAIS ORDALHA DE ARAUJO LIMA E JOSELMA LIMA DE SOUZA

DE RORAINOPOLIS/ RR

\02. Curso de Formacéao do Bolsista
\TECNICO EM AGROINDUSTRIA

03. Temporalidade/Duragéo e Carga Horaria

Data Inicio Data Término Duracéao

Carga Horaria Semanal

Carga Horaria Total

18/05/2017 18/11/2017 6 meses

10h

240h

04. Area(s) Tematica(s) da Politica de Extensdo do IFRR envolvida(s) no Projeto (no maximo
3, enumerando-as de 1 a 3 por ordem de importancia)

( 3) Comunicagéo
( ) Cultura

(2) Educacao

() Direitos Humanos e Justica

() Meio Ambiente

(1) Saude

( ) Tecnologia e Produgéo
() Trabalho

SOMENTE um)

05. Programa da Politica de Extensdo do IFRR ao qual o projeto estd vinculado (marque

( X') Extenséo Rural e Orienta¢do Técnica ao Homem do Campo e aos APLS Urbanos e Rurais.

() Educacéao Profissional, Esporte, Cultura e Lazer
() Educacéao Profissional, Tecnologia Social e Cidadania

06. Publico- Alvo e Local de Execugdo do Projeto

Merendeiras das Escolas Municipais Ordalha de Aradjo Lima e Joselma Lima de Souza situadas no

Municipio de Roraindpolis

07. Objetivo Geral (O que se pretende alcancar ao final do projeto?)

Capacitar por meio de palestras e (ou) oficinas de treinamentos voltados as Boas préticas de
Higiene e Manipulagéo de Alimentos as merendeiras das Escolas Municipais Ordalha de Araujo

Lima e Joselma Lima de Souza de Rorainopolis/ RR




08. Objetivos Especificos (Desdobramento do Objetivo Geral, orientam as metas a serem
alcancadas por meio dos indicadores fisicos)

Trazer os conceitos de Boas Praticas, Manipuladores e Manipulacéo;

Seguranca dos alimentos;

Alimento Contaminado e tipos de contaminantes;

Microrganismos;

Doencas Transmitidas pelos Alimentos;

Temperatura X Tempo; Contaminacdo Cruzada;

Higiene Pessoal, de Equipamentos e Utensilios, das Instalacdes;

Técnica Correta de Assepsia das Maos. Realizar treinamentos para as merendeiras da
Escolas Municipais do Municipio de Roraindpolis por meio de palestras e ou oficinas;

Levar ao conhecimento da adequada manipulacdo com alimentos;

e Conscientizar as merendeiras sobre a forma de como os microrganismos se desenvolvem
nos ambientes.

09. Justificativa (Detalhar o porqué do Projeto e demonstrar a relacdo com o Ensino e a Pesquisa)

A execucao deste trabalho € de grande relevancia, pois através do mesmo podera ser verificado a
importancia da capacitacdo para as merendeiras que sdo o publico alvo (manipuladores), trazendo
as estas 0s conhecimentos tedrico-praticos necessarios para sensibiliza-los e leva-los ao
desenvolvimento de habilidades do trabalho especifico na area de alimentos, considerando que a
educacdo € um processo considerado continuo e planejado que traz o objetivo de promover a
sustentacdo de pessoal qualificado, satisfeito e estavel.

10. Metodologia (Detalhar como o Projeto sera executado)

CAPACITACAO DAS MERENDEIRAS: Sera ofertado as merendeiras através de exemplos praticos
a conscientizacdo do correto modo de manipular os alimentos, bem como outros processos
envolvidos até o consumo. Esses treinamentos serdo realizados no periodo de vigéncia do
programa, e, por meio de palestras com carga horaria de 16h no total. As palestras incluirdo
assuntos como, adequada manipulagcdo com alimentos, a maneira com gque 0S microrganismos se
desenvolvem nos ambientes, o que é intoxicagdo e infecgéo alimentar.

Essas palestras serdo realizadas em duas etapas, uma antes da coleta de méos e placas de corte,
e a outra ap0s a coleta. Serao mostrados resultados as merendeiras. Os temas que seréo
abordados durante a capacitacdo s&o: conceitos de Boas Praticas, Manipuladores e Manipulacao;
Seguranga dos alimentos; Alimento Contaminado e tipos de contaminantes; Microorganismos;
Doencas Transmitidas pelos Alimentos; Temperatura X Tempo; Contaminacdo Cruzada; Higiene
Pessoal, de Equipamentos e Utensilios, das Instalacdes; Técnica Correta de Assepsia das Maos.
As palestras serdo realizadas com auxilio de material audiovisual, questionamentos orais,
manifestacdes das merendeiras. Pretende —se através deste trabalho trazer conhecimentos as
merendeiras (manipuladoras de alimentos) através de palestras e (ou) oficinas, sensibilizando-as da
importancia da busca continua de conhecimentos sobre a correta manipulagdo dos alimentos. Estes
podem ser causadores de doencas, dependendo da quantidade e dos tipos de microrganismos
presentes. Desse modo, é preciso orientar os manipuladores sobre os cuidados na aquisicao,
acondicionamento, manipulacdo, conservacdo e exposicao a venda dos alimentos, bem como a
estrutura fisica do local de manipulacdo para que a qualidade sanitéria do alimento n&o esteja em
risco pelos perigos quimicos, fisicos e biolégicos.




11. Avaliacgao e verificagdo de Resultados (De que maneira o Projeto sera avaliado?)

O projeto seré avaliado levando em consideragédo aos questionamentos das merendeiras em
relacéo aos seus conhecimentos sobre as Boas préticas de higiene e manipulacdo. A capacitacao
dos manipuladores em servicos de alimentacao é de fundamental importancia para a garantia da
gualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos e sua conformidade com a legislacdo
vigente. Sera relembrado a importancia das capacita¢cdes aos manipuladores de alimentos,
demonstrando e refor¢cando a higienizagéo e qualidade do alimento, ao ser apresentado na hora do
lanche, observando sempre a temperatura de cada refeicdo de acordo com sua caracteristica,
devido a grande resisténcia dos microrganismos a temperatura ambiente.

12. Impactos e Resultados Esperados (Que beneficios sdo esperados?)

Espera-se que, ao final deste trabalho, a verificacdo da importdncia da capacitacdo para
manipuladores de alimentos, de acordo com a ideia do projeto, (palestras e (ou) oficinas) a
educacao e os conhecimentos em relacdo a manipulacdo tenham sido absorvidos pelo publico alvo
gue serdo as merendeiras. Espera-se também que este processo seja considerado continuo e
planejado promovendo a sustentacdo de pessoal qualificado, satisfeito e multiplicadores dos
conhecimentos adquiridos. Desta forma, as Boas Praticas de Manipulacdo sdo consideradas
impactos positivos e regras que, quando praticadas, ajudam a evitar ou reduzir os perigos ou
contaminacao de alimentos. Espera-se também analisar a necessidade da execucdo de regras
adequadas de higiene, principalmente a alimentos pereciveis. A educac¢do sanitaria dos operadores
e adaptacdo dos ambientes de preparos, para evitar o desenvolvimento microbiano (temperatura,
vapor, umidade, etc), ndo obedecidos esses requisitos minimos, o ciclo vicioso da contaminacgéo se
repetira inevitavelmente.

13. Cronograma de Execucdo do Projeto/Programa/Atividade (distribuicdo das atividades ao
longo do periodo de duracdo do projeto/programa/da atividade)

Més | Més | Més | Més | Més | Més

Atividade 1 5 3 4 5 6
Inicio de execucdo do projeto- planejamento X
Palestras e oficinas nas Escolas do Municipio de
SO X X X X
Rorain6polis
Demonstracado de resultados obtidos durante o
periodo de execucdo do projeto. Aplicacédo de X «

praticas e obtencdo de dados para elaboragéo do
relatério final do projeto




