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FORMACAO EM BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO: RELATO DE EXPERIENCIA.
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INTRODUCAO

As Boas Praticas de Manipulacao sao indispensaveis para garantir qualidade higiénico-sanitaria nos Servicos de Alimentacdo. Neste contexto, a capacitacao dos manipuladores é uma
das metas considerada essencial para prevenir contaminacoes, cabendo aos profissionais que atuam na alimentacao coletiva elaborar abordagens pedagdgicas mais atraentes.

OBJETIVOS

Relatar a experiéncia vivenciada durante uma formacao sobre Boas Praticas de Manipulacao em um Restaurante Universitario localizado na cidade de Belém, Para.

METODOLOGIA

Trata-se de um relato de experiéncia que apresenta a vivéncia de um nutricionista e académicos de nutricado no contexto pratico de um Restaurante Universitario. A capacitacao ocorreu
ao longo de 8 dias com carga horaria de 5 horas. Participaram 105 colaboradores entre cozinheiros, auxiliares de cozinha, almoxarifes, auxiliares de servicos gerais e operadores de
caixa, os quais foram divididos em grupos de até 18 pessoas. O planejamento pedagogico consistiu-se na elaboracdo de materiais didaticos, seguindo uma abordagem tradicional e

dialogica.

RESULTADOS

Na abordagem tradicional, utilizaram-se recursos audiovisuais para apresentacdo da aula expositiva, com fotos e videos para dinamizar o treinamento e facilitar o entendimento dos
manipuladores. Nesta primeira etapa, foram abordados os contaminantes alimentares; as doencas transmitidas por alimentos; a manipulacdo higiénica dos alimentos e as boas praticas,
dispostos na legislacdo vigente. Na intervencao dialogica, foram realizadas dinamicas de grupo de cunho integrativo, com discussio de casos que exemplificaram situacdes comuns
vivenciadas no servico e explanacao das solucoes, resultando nas falas “Houve falta de comprometimento desse funcionario, ele deveria ser mais responsavel, porgue chegar 40 minutos
atrasados desorganiza a cozinha”; “Ter divulgado o cardapio errado causou confusao na fila, 0 minimo era o funcionario que estava na distribuicao tentar contornar, sendo gentil com o
aluno e dar uma porcao correta”. Posteriormente, foi realizada a dinamica Tela de Envolvimento com foco nas relacOes interpessoais no local de trabalho, onde os participantes
posicionavam-se em circulo e o facilitador pegou a ponta de um barbante e com um breve discurso foram orientados a se apresentar, falar o tempo de servico e repassar o barbante para o
colega que tinha menor aproximacao. Apos as apresentacoes, no meio do circulo havia formado uma grande teia, na qual o facilitador posicionou uma bola que representava o proposito
da equipe de servir 7 mil refei¢cOes diariamente. Alem de promover a interacao entre os participantes e melhorar a comunicacao interna, a dinamica abordou que o trabalho em equipe €
necessario para alcancar exito, pois todos trabalhavam num mesmo proposito apesar de ocuparem funcoes diferentes. Na ultima etapa foi realizada a avaliacdo do treinamento, cujas
perguntas envolveram a correta higieniza¢cao das maos, a contaminacao cruzada, o uso de adornos na area de manipulacao, os equipamentos de protecao individual, entre outros. Nesta
fase os manipuladores foram divididos em 2 grupos e tiveram participacao efetiva.

CONCLUSOES

A capacitacao dos manipuladores deve sempre ocorrer de forma continua nos Servic¢os de Alimentacdo, como forma de aperfeicoar os novos colaboradores e qualifica-los.
Cabe ao nutricionista refletir em abordagens pedagogicas mais atrativas e praticas, que sejam capazes de sensibilizar os manipuladores de forma gue sejam mais conscientes de seu
papel e possa garantir uma mudanca no seu comportamento.
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