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RESUMO

As creches sdo instituicGes que se tornam responsaveis por uma consideravel parcela da
alimentacdo das criancas. A alimentacdo de qualidade é descrita como refei¢cdes diversificadas,
contando com todos os nutrientes necessarios para o desenvolvimento da salde e do bem estar.
Além do equilibrio nutricional, é imprescindivel que a higiene no preparo desses alimentos seja
levada em conta. A creche filantropica Associacdo Olga Chaves de Miranda Cardoso, mais
conhecida como Rocinha, localizada no municipio de Bambui (MG) retrata uma instituicdo
responsavel por promover o desenvolvimento socio educacional e garantir a seguranca alimentar de
diversas criancas de Bambui. Os colaboradores responsaveis pela producdo dos alimentos
necessitam, portanto, de treinamento com informacdes técnicas sobre higiene e seguranca na
manipulacdo de alimentos, bem como de alternativas de preparagdes culinarias de baixo custo com
0 uso integral de alimentos. O objetivo deste trabalho é atender as demandas da referida associacéo
no que tange os conhecimentos trabalhados no curso de Engenharia de Alimentos do IFMG-
campus Bambui. Sendo desenvolvido através da aplicacdo das normas contidas na RDC n° 216 da
Anvisa, contendo Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Além da promogdo de boas praticas
na manipulacdo dos alimentos, os colaboradores serdo capacitados quanto a técnicas de
aproveitamento integral dos alimentos, com desenvolvimento de preparacBes voltadas ao publico
interno. Espera-se que a execucdo desse projeto incremente a qualidade e a seguranca da
alimentacédo das criancas assistidas e, por ventura, reduza os custos com a aquisi¢cdo de alimentos,
que € um dos grandes desafios relatados pela equipe gestora da creche.

Palavras-chave: Treinamento, Boas praticas de fabricacdo, Aproveitamento integral.
1 INTRODUCAO

A nutricdo adequada tem um grande impacto na sadde infantil, tornando-se uma grande
influéncia no desenvolvimento infantil e na manutencdo da salde e bem estar. A falta de uma
alimentacdo de qualidade é apontada como fator colaborador para aumento dos riscos de
mortalidade ou sobre o crescimento e o desenvolvimento pleno dos individuos. A garantia de acesso
a quantidade e qualidade suficiente de alimentos é a principal premissa que tange a seguranca

alimentar e nutricional abordada pela OMS.
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As creches sdo instituicdes que, além de proporcionarem a guarda segura das criangas, Sao
responsaveis por oferecer as principais refeicbes necesséarias para o seu desenvolvimento. As
creches publicas consistem em instituicdes destinadas a atender familias carentes que buscam
abrigo para as criangas.

Contudo os recursos financeiros dessas instituicdes sdo escassos, ndo havendo uma
possivel contratacdo de equipes de treinamento destinados para a manipulacdo de alimentos com a
devida adequacdo dos procedimentos de manipulacdo e as rotinas recomendadas pelos 6rgdos de
vigilancia sanitaria.

Na maioria dos casos, o conhecimento empirico desses colaboradores € praticado, e devido
ao desconhecimento de técnicas de controle de qualidade, podendo prejudicar a sadde dos que
consomem. Por outro lado, a qualidade nutricional das preparacGes oferecidas pode ser
comprometida devido aos escassos recursos financeiros dessas instituicdes. A aplicacdo de técnicas
de aproveitamento integral dos alimentos € uma alternativa para reduzir os custos com a aquisi¢cdo
de alimentos (ALBUQUERQUE et al; 2015). Esta técnica se baseia na utilizacdo das partes dos
alimentos que sdo comumente descartadas, mas que apresentam altos valores nutricionais, como
cascas, talos, sementes e folhas (AIOLFI; BASSO, 2016). A técnica de aproveitamento integral de
alimentos, no entanto, precisa ser trabalhada entre os colaboradores, pois ela transcende o uso
tradicional dos alimentos.

O objetivo deste trabalho foi aplicar os conhecimentos adquiridos no Curso de Engenharia
de Alimentos do IFMG-campus Bambui na cozinha industrial da instituicdo parceira Associacao
Olga Chaves de Miranda Cardoso (Rocinha), localizada em Bambui (MG.). O projeto consiste no
treinamento e capacitacdo dos manipuladores de alimentos que colaboram com a Associagdo, com a
finalidade de proporcionar maior qualidade e seguranca aos alimento oferecidos as criancas e
adolescentes atendidos. O projeto teve inicio a partir da demanda da Associacdo de atender as
exigéncias no local proporcionando treinamento aos manipuladores de alimentos de acordo com 0s
itens previstos na Resolugdo da Diretoria Colegiada da ANVISA n° 216, de 15 de setembro de
2004.

2 METODOLOGIA

O projeto foi executado nas dependéncias da Associacdo Olga Chaves de Miranda Cardoso
(Rocinha), a instituicdo é uma organizagdo filantropica sem fins lucrativos que estd situada na
cidade de Bambui. A conducgéo do projeto de extensdo foi feita com visitas periodicas as instalacdes

da Associacdo, previstas no planejamento operacional do projeto e acordadas com os gestores e
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manipuladores de alimentos da Associacdo, de modo a ndo prejudicar as atividades rotineiras da
entidade.

Os treinamentos tedricos para os manipuladores foram executados através de cartilhas e
exposicdo oral do tema, vinculando informacdes sobre os métodos de conservacdo de alimentos e
aproveitamento integral de alimentos.

O tema conservacdo de alimentos foi trabalhado com a elaboragdo de uma cartilha didética,
abordando embalagem para o acondicionamento, temperaturas de armazenamento, pH, acentuando
como estes preservam o0s alimentos. O aproveitamento integral de alimentos foi ministrado em

modulos préaticos, com a producao de conservas e pées.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os folders que nortearam os treinamentos de conservacdo de alimentos e aproveitamento
integral de alimentos estdo apresentadas nas Figuras 1 e 2. A utilizagdo dos folders proporcionaram

0 entendimento e o envolvimentos das manipuladoras com o assunto.

Métodos de Conservacdo

Aditivos Altas Temperaturas
Baseia-se no emprego de
temperaturas ligeiramente acima
das maximas que permitem a
multiplicacdo dos microrganismos,
de forma a provocar a sua morte ou
a inativacdo de suas células
vegetativas.

Aditivo alimentar & todo e qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente
aos alimentos sem o propésito de nutrir,
com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas
ou sensoriais.

PH
O pH corresponde ao potencial
hidrogeniénico de uma solucio e
serve para medir o grau de acidez,
neutralidade ou alcalinidade de
determinada soluc3o.
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Embalagens Baixas Temperaturas
Quando bem definidas, as embalagens O processo de resfriamento de um
podem revestir e criar barreiras que alihonto;  preparado  ‘diaver ser

retardam o processo de degradac3o e
a perda da qualidade dos alimentos.

realizado de forma a minimizar o risco

de contaminacdo cruzada e a
permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a
multiplicacdo microbiana.

Figura 1 Folder sobre conservagdo de alimentos
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Passo a passo para uma conserva de legumes

1. O primeiro passo € cozinhar os legumes. Para essa situacdo, o ideal € que eles fiquem
ao dente, ou seja, cozidos e ainda firmes. Isso faz com que esses vegetais figuem mais
saborosos na hora do consumo e também faz com que eles percam menos nutrientes.

2. Dependendo dos legumes que forem usados, os tipos de corte devem ser diferentes. A
cebola, por exemplo, deve ser cortada em rodelas antes de lavar e ficar uns 10 minutos de
molho na agua. Ja a vagem e a cenoura podem ter cortes diferentes, como vocé desejar.
Para o pepino, € bom descartar as duas pontinhas antes de lavar bem.

3. Na hora de colocar os legumes no pote, antes mesmo de adicionar os condimentos, &
bom separa-ios em camadas. Isso vai dar um toque mais sofisticado ao pote, deixando toda
a conserva mais bonita e apetitosa.

4. Uma boa dica antes de adicionar o azeite e o vinagre na conserva, € fazer uma pequena
mistura para deixar o sabor ainda melhor. Ferva o vinagre, azeite e orégano. Depois de
misturar isso tudo, so faltara despejar por cima dos legumes até que eles fiquem
completamente imersos.

5. Por fim, € sé deixar pegando o gosto, por pelo menos 24 horas antes de consumir!

Beneficios

Combate a candidiase;
Meihora a digest3o e na limpeza do tubo digestivo quando consumida nas refeicdes;
Mantém os nutrientes e enzimas dos alimentos e ainda os potencializa.

Figura 2: Passo a passo sobre a fabricagdo de conservas
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A exposicdo oral do tema conservagdo de alimentos durante o treinamento tornou o curso
dindmico, e permitiu a participacdo voluntaria das manipuladoras, que relataram suas experiéncias
pessoais no assunto (Figura 3). A partir do relatos individuais foi possivel inserir conceitos e
definicdes pertinentes a conservacdo de alimentos. Tais conceitos foram reafirmados na etapa

pratica do treinamento, onde se fez a preparacao de conservas de legumes (Figura 4).

Figura 4: Potes de conserva

O minicurso pratico de aproveitamento integral de alimentos foi baseado na elaboragdo dos
pdes de abdbora (Figura 5). A partir de uma pesquisa prévia dos itens mais abundantes nas doacbes
recebidas pela associacdo, considerando a baixa aceitacdo do produto pelas criancas e o indice de
perecibilidade do produto, a preparacdo de pdo de abdbora foi selecionada e executada nas
dependéncias da instituicdo, juntamente com as colaboradoras. A utilizacdo da abdbora na
confeccdo de pdes, indica uma nova alternativa para a inclusdo desse alimento as refeicdes,
ampliando a variedade de preparacfes com boa aceitacdo pelas criancas. Os pdes de abdbora
também contribuem para a reducdo dos custos, visto que o suprimento de pées para atender café da

manha e lanche da tarde pode ser feito com essa preparacgéo.
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Figura 5: Minicurso de aproveitamento integral de alimentos

4 CONCLUSAO

Os treinamentos com os manipuladores foram plenamente satisfatorios. Apds as
intervencbes de capacitacdo em conhecimentos basicos de conservacdo de alimentos e o
aproveitamento integral de alimentos, a equipe do projeto observou a mudanca de habitos e rotinas
nas dependéncias da instituicdo. A reducdo dos custos com os ingredientes pode ser observada pela
diminuicdo do residuo e maior aceitacdo do alimento pelas criancas. Este projeto de extensdo
também viabilizou aos alunos de Engenharia de Alimentos a ampliacdo de seus conhecimentos

praticos, levando a comunidade parceira, o conhecimento adquirido em sala de aula.
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