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O projeto surgiu da necessidade de munir os servi¢os de alimentacao de
profissionais, que contribuissem com a oferta ao mercado de produtos
alimenticios de boa qualidade e aceitacdo, em atendimento as legislacfes atuais
de Boas Praticas. Objetivou-se oferecer um conhecimento técnico adequado do
processo de manipulacdo e alimentos, execucdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados e seus monitoramentos, assim como, de
metodologias ativas que propiciassem aos discentes reproduzirem o contetudo
vivenciado. Inicialmente, foram realizadas capacitacdes com os discentes e, ao
longo do desenvolvimento do projeto, capacitacdes com manipuladores de
alimentos e outros discentes, onde foram ministradas aulas — perfazendo 15-20
horas, cada turma, sobre temas previstos nas legislacbes da area, como
higienizacdo das instalacdes, equipamentos e modveis; controle integrado de
vetores e pragas urbanas; higienizacdo do reservatorio e higiene e saude dos
manipuladores. Ao todo, conseguiu-se treinar manipuladores de quatro
instituicbes parceiras — Prefeituras de Cuité — PB, Picui — PB, Jacana — RN e
uma fébrica de salgados em Jodo Pessoa — PB, totalizando 224 manipuladores,
além de 167 discentes do Curso de Graduacdo em Nutricdo. Antes e apds cada
capacitacdo, os aprendentes respondiam a questionarios inerentes ao contetdo
do curso, onde pode-se verificar a eficacia da metodologia para o aprendizado
do conteddo ministrado. Observou-se a adesdao dos parceiros, tanto na
viabilizag&o dos treinamentos, quanto nas mudangas esperadas em seus locais
de trabalho. Em relacao aos discentes, o aprendizado contribuiu para seu melhor
desempenho em etapas posteriores do curso, como nas praticas e estagios,

assim como, lhes garantiu um diferencial no mercado, ao término da graduagéo.
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