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INTRODUGCAO

As boas praticas de manipulagdo de alimentacdo sdo de suma
importancia para garantir a qualidade e seguranca dos alimentos consumidos
pelas pessoas, evitando contaminacdo (BRASIL, 2004). O objetivo deste
trabalho é apresentar o processo de elaboracao da capacitacdo em boas praticas
de manipulagéo de alimentos para moradoras do Abrigo Maria Maria, localizado

em Belo Horizonte, Minas Gerais.

METODOLOGIA

O estudo desenvolvido classifica-se como descritivo, uma vez que trata
do processo de planejamento e execucédo de capacitacdo em boas praticas de
manipulagdo de alimentos. Com o intuito de auxiliar as participantes no
entendimento tedrico-pratico da capacitacdo em boas praticas, elaborou-se uma

cartilha de acordo com a legislacao vigente. Quanto aos procedimentos técnicos,

classifica-se, também, como bibliogréfica, tendo em vista que se realizou
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levantamento bibliografico sobre materiais educativos com a tematica de boas
praticas e acerca da metodologia para producdo de informativos, a fim de definir
as caracteristicas de escrita e layout da cartilha, que, apdés a elaboracéo, foi
enviada para a diagramacéo. Para executar a capacitacdo, organizou-se uma
apresentacdo de slides para abordar o contetdo contemplado na cartilha,
evitando-se 0 excesso de texto nos slides, priorizando o uso de imagens e
topicos para captar a atencdo do publico. Além disso, foram planejadas
dindmicas para facilitar o entendimento do publico e tornar 0s encontros mais

atrativos.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A cartilha consiste em 10 tépicos a serem trabalhados em trés encontros
no refeitoério do Abrigo Maria Maria, no més de outubro de 2022. Esse material
serve tanto como apoio durante a execugdo da capacitacéo, favorecendo a
fixacdo do conteudo, como material de consulta ap6és o encerramento da
capacitacdo (VIEIRA; REZENDE, 2018).

O primeiro encontro foi realizado no dia 06 de outubro e contou com a
participacdo de seis moradoras. Inicialmente, foi realizada uma dinamica
“‘quebra-gelo”. Em relacdo ao conteudo programatico, foram abordados os
seguintes tépicos: contaminacdo dos alimentos, micro-organismos; cuidados
com a agua; doencas transmitidas por alimentos e higienizacdo das méaos, que
foi explorado por meio de uma dinamica com tinta guache. O material visual
utilizado e as dinamicas realizadas despertaram o interesse das moradoras e

favoreceram a interacdo entre as participantes e a equipe do projeto.

CONSIDERACOES FINAIS

Materiais educativos e acdes, como oficinas de capacitacéo, tém impacto

positivo para a comunidade, desde que sejam adaptados para o publico-alvo.
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Merece destacar que a execucdo do projeto proporcionou aos alunos
experiéncias extracurriculares, a oportunidade de integrar teoria a pratica, além

da interacdo com a comunidade.
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