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O perfil epidemiol6gico de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA’s), entre os
anos 2013 a 2020, apresentou um aumento de surtos de Escherichia coli e Staphylococcus spp.
como alguns dos principais microrganismos envolvidos. Escolas e creches foram apontadas
como alguns dos locais recorrentes destes surtos (Ministério da Sadde, 2024). Estes dados
indicam que os manipuladores de alimentos sdo os principais transmissores e fatores de
contaminacgao destas DTHA’s. Neste contexto, capacitacdes em Boas Praticas de Manipulagdo
de Alimentos sdo fundamentais em ambientes escolares para garantir a satide e a seguranca dos
estudantes. A capacitacdo em Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos foi realizada por
meio de atividade de extensdao académica com as merendeiras do municipio de Santa Helena
/SC no IFSC campus Sao Miguel do Oeste. A metodologia da capacitagdo foi dividida em duas
partes, uma tedrica e outra pratica. A parte teorica abordou temas como DTHA'’s, higiene
pessoal, contaminagdo cruzada, armazenamento e legislacdo, com o uso de slides, dindamicas
interativas e questiondrio avaliativo aplicado ao final da capacitacdo, além de um questiondario
de satisfacdo. Também foi trabalhado o uso do software CECANE para a lista de verificacdao das
instalacoes e edificacOes, dgua, equipamentos, manipuladores, dentre outros, que precisam estar
em conformidade com a legislacdo, podendo ser utilizado pelas préprias merendeiras para
identificar as possiveis melhorias nas condi¢des higiénico-sanitarias nas instituicdes onde
trabalham. A parte pratica foi realizada no laboratdrio de vegetais e incluiu atividades como
etapas de limpeza e sanitizacdo de vegetais e uma peca teatral encenando erros comuns
cometidos na cozinha, mas que ndo devem ser praticados devido a contaminacdo cruzada. Além
disso, no laboratério de microbiologia foi realizada atividade de observacdo de colonias
cultivadas em placas de Petri oriundas das superficies de utensilios, equipamentos de cozinha,
bem como as superficies das maos, rosto, cabelo e adornos dos manipuladores de alimentos. As
merendeiras aprenderam a produzir o manual de boas préticas por meio do aplicativo CECANE
e demonstraram aprendizado na atividade avaliativa, além de dominio sobre os processos que
devem ser seguidos para o preparo de um alimento seguro apés as atividades da capacitacdo. Os
resultados apontaram boa interacdo, conscientizacdo e assimilacdo do contetido trabalhado,
com 90% de acerto na dinamica avaliativa. A pesquisa de satisfacdo das merendeiras com a
atividade de extensdo alcancou a média de 9,75.
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