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Resumo. O projeto de extensão “Boas Práticas de Manipulação de Alimentos” tem como objetivo capacitar e conscientizar sobre segurança dos alimentos, seguindo a RDC nº 216/2004. O projeto é dividido em quatro etapas: seleção do local, treinamento, avaliação e impacto social. O treinamento aborda contaminação e higiene, com a eficácia avaliada por questionários avaliativos. O projeto visa aprimorar o conhecimento dos manipuladores, desenvolver habilidades nos alunos e validar a metodologia da EaD. Além disso, reforça a extensão acadêmica como ferramenta de transformação social, demonstrando seu impacto na qualificação profissional e na conscientização sobre a segurança dos alimentos.  
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Abstract. The extension project “Good Practices in Food Handling” aims to train and raise awareness about food safety, following RDC No. 216/2004. It is divided into four stages: site selection, training, evaluation, and social impact. The training covers contamination and hygiene, with effectiveness assessed through questionnaires. The project seeks to improve food handlers' knowledge, develop students' practical skills, and validate the Distance Education (DE) methodology. Additionally, it reinforces academic extension as a tool for social transformation, demonstrating its impact on professional qualification and awareness of food safety.
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1 Introdução
[bookmark: _heading=h.2phqjsts76kw]
A importância da Educação a Distância (EaD), nos dias de hoje, surge da possibilidade em minimizar o deslocamento, economia de tempo e dinheiro, estudar de forma independente em lugar e no tempo escolhido pelo acadêmico, de acordo com seu ritmo e gerenciando o próprio processo de ensino-aprendizagem, com um acompanhamento individualizado, interagindo com tutor e colegas. Isso oportuniza também, indivíduos incapacitados, por deficiências ou situações adversas, em frequentar um curso, em dias e horários flexíveis (DA CUNHA RIBEIRO, 2012). 

A educação profissional agrega valor à carreira tornando-se uma exigência no mercado de trabalho. Como opção na escolha de um curso, a Educação a Distância (EaD) concentrou as necessidades das pessoas que, por falta de tempo ou por longas distâncias a serem percorridas entre o trabalho, a escola e a residência, optaram por este tipo de ensino, que leva ao crescimento profissional do educando e, à busca por novos objetivos, é alcançada por meio do desenvolvimento obtido ao longo do curso de qualificação (DE AMORIM, 2012).
	
A Educação a Distância (EaD) no Brasil é caracterizada pelo Decreto nº 9.057/2017 vigente, em substituição ao Decreto nº 5.622/2005 (BRASIL, 2005) e pelo portal MEC, que definem esta modalidade como sendo educacional, onde a intermediação didático-pedagógica nas metodologias de ensino e aprendizagem acontece através da aplicação de meios e Tecnologias de Informação e Comunicação, com os acadêmicos e docentes por avanço de tarefas educativas em locais, espaços e tempos distintos (BRASIL, 2017). 

No Ensino a Distância (EaD), os alunos dos cursos de graduação devem cumprir, de forma obrigatória, um mínimo de 10% da carga horária total do curso em atividades de extensão. Essa exigência garante a integração entre ensino, pesquisa e impacto social. A obrigatoriedade das horas extensionistas está prevista na Resolução nº 7, de 18 de dezembro de 2018, do Ministério da Educação, que estabelece diretrizes para a Extensão na Educação Superior Brasileira. Além disso, essa norma regulamenta a Meta 12.7 da Lei nº 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educação (PNE) 2014-2024 (BRASIL, 2018).

As Boas Práticas de Manipulação dos Alimentos são baseadas nas conformidades da Resolução da Diretoria Colegiada - RDC nº. 216/2004, sendo os que os estabelecimentos de alimentação devem seguir o que está descrito na Resolução, adaptando-se à realidade da empresa, preocupando-se com a segurança e a qualidade dos produtos e adotando as medidas preventivas e corretivas para evitar a contaminação, física ou microbiológica, em seus produtos (BRASIL, 2004). As operações dentro do ambiente de manipulação devem ser realizadas por colaboradores capacitados em BPM, para a correta execução das atividades, a fim de garantir a manutenção dessas condições e minimizar o risco de contaminação do alimento (ARAUJO DO NASCIMENTO et. al., 2017). 

Para assegurar a correta higiene dos produtos e a segurança dos alimentos, existem alternativas de ferramentas, tais como: Boas Práticas de Manipulação (BPM), Procedimento Operacional Padronizado (POP) e o método Cinco Sensos (5S), que contribuem como a segurança dos alimentos e organização do local de trabalho, além da capacitação e treinamento dos colaboradores em Boas Práticas no Manuseio correto dos alimentos (DE OLIVEIRA et al., 2021). Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo implementar um Projeto de Extensão para o curso de Tecnologia em Gastronomia EaD, atendendo às exigências da curricularização da extensão, a fim de efetivar as Boas Práticas de Manipulação dos Alimentos, nos estabelecimentos de alimentação, capacitando os colaboradores sobre o conhecimento das legislações vigentes, aplicando treinamentos e averiguando a eficiência da capacitação antes e após esses treinamentos.

2 Desenvolvimento
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O projeto de extensão “Boas Práticas de Manipulação de Alimentos” foi estruturado de acordo com Mizuta et al. (2019), com adaptações. O objetivo foi promover capacitação e conscientização sobre alimento seguro, visando a aplicação prática das diretrizes estabelecidas pela Resolução RDC nº 216/2004 (BRASIL, 2004). A seguir, detalham-se as 
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etapas de elaboração e implementação do projeto, destacando os métodos aplicados e a sua fundamentação teórica.

2.1 Seleção do Local e Diagnóstico Inicial

Capacitação em segurança dos alimentos: um projeto de extensão no contexto da gastronomia a distância

A implementação do projeto inicia-se pela seleção do local de aplicação, considerando estabelecimentos de alimentação, comunidades ou instituições escolares. Essa escolha é realizada com base na relevância social e no potencial de impacto do treinamento em Boas Práticas de Manipulação (BPM) para os participantes. Após a definição do local, é realizada 
uma visita técnica inicial para verificar o cumprimento dos requisitos de BPM, conforme estabelecido pela RDC nº 216/2004 (BRASIL, 2004). Durante essa etapa, aplica-se um questionário avaliativo inicial aos manipuladores e auxiliares, contendo questões objetivas sobre contaminantes alimentares, higiene e práticas seguras de manipulação. O diagnóstico inicial permite identificar lacunas de conhecimento e práticas inadequadas, orientando na elaboração de capacitações mais direcionadas. 

2.2 Planejamento e Execução do Treinamento

Com base nos dados coletados durante o diagnóstico, pode-se desenvolver um plano de capacitação adaptado às necessidades identificadas. O treinamento aborda temas fundamentais, como: tipos de contaminação alimentar (física, química e biológica), doenças transmitidas por alimentos (DTAs), práticas higiênicas durante o preparo, armazenamento e transporte de alimentos. Além disso, o treinamento inclui a aplicação da ferramenta de qualidade 5 Sensos, que visa melhorar a organização e limpeza nos ambientes de trabalho.  O treinamento é conduzido pelo aluno que aderiu ao projeto extensionista e ocorre da forma mais conveniente para ele, como utilizando apresentações visuais, estudos de caso e exemplos práticos. Materiais didáticos complementares, como guias de BPM, são fornecidos para consulta e materiais de estudo. 

2.3 Avaliação Pós-Treinamento

Ao final do treinamento, o questionário inicial é reaplicado com o objetivo de avaliar os conhecimentos adquiridos pelos manipuladores. Essa estratégia possibilita mensurar a eficácia da capacitação, permitindo ajustes futuros no conteúdo abordado. 

2.4 Documentação e Impacto Social

Os estudantes são incentivados a documentar todas as etapas do projeto por meio de fotografias e relatórios descritivos, conforme previsto no cronograma da atividade. As evidências coletadas, como imagens do local, aplicação do diagnóstico inicial e execução do treinamento, são utilizadas para provar a realização do projeto. Além disso, como todo o projeto de extensão disponibilizado pela Unicesumar EaD, os alunos responsáveis devem realizar uma autoavaliação do desempenho na execução da atividade, refletindo sobre os aprendizados adquiridos, as habilidades desenvolvidas e os desafios enfrentados. De forma complementar, um link de avaliação é disponibilizado para o responsável do local onde o projeto foi implementado. Esse recurso permite que o local avalie o impacto social do trabalho realizado, fornecendo feedback sobre a relevância e os benefícios trazidos pela atividade. Esse processo é essencial para validar as evidências do projeto e promover melhorias contínuas nas próximas aplicações.

3 Resultados esperados

O projeto "Boas Práticas de Manipulação de Alimentos" integra o projeto de extensão acadêmica com a Educação a Distância (EaD), promovendo uma interação dinâmica entre teoria e prática, aplicada tanto no contexto universitário quanto nas comunidades atendidas. Embora a avaliação final dos resultados esteja prevista para dezembro de 2024, espera-se alcançar impactos significativos como a melhoria no conhecimento técnico e boas práticas dos manipuladores de alimentos. Os treinamentos baseados na RDC nº 216/2004 deverão proporcionar aos participantes maior compreensão sobre higiene, prevenção de contaminações, controle de doenças transmitidas por alimentos e a importância das boas práticas para a segurança dos alimentos. O aumento de acertos no questionário aplicado antes e depois do treinamento será um dos indicadores dessa evolução.

Também se espera impacto positivo na comunidade e nos estabelecimentos participantes. As ações realizadas contribuam para a organização e melhoria das práticas no ambiente de trabalho, refletindo em maior segurança e qualidade dos alimentos ofertados. A avaliação da comunidade deverá apontar uma percepção de maior eficiência e profissionalismo nos serviços de alimentação.

Ao aplicar na prática os conceitos teóricos aprendidos durante a graduação, espera-se que os alunos tenham a oportunidade de desenvolver habilidades como liderança, organização de treinamentos e gerenciamento de projetos. A autoavaliação permitirá uma reflexão sobre os desafios e aprendizados, fortalecendo o preparo para o mercado de trabalho.

Além desses pontos mencionados, pretende-se obter a validação da metodologia de extensão acadêmica. Com a coleta de dados e feedbacks ao longo do projeto, espera-se validar a eficácia da metodologia aplicada, evidenciando a relevância de atividades extensionistas como ferramentas de transformação social e acadêmica. Isso poderá servir de base para a replicação de projetos com essa estrutura em outros anos.

4 Conclusão 

O projeto de extensão "Boas Práticas de Manipulação de Alimentos" demonstra a importância dos projetos de extensão acadêmica na Educação a Distância (EaD), pois oferece aos estudantes uma experiência prática enriquecedora e aplicável em comunidades e estabelecimentos de alimentação. A metodologia adotada por esse projeto, permite que os alunos tenham uma vivência real do conteúdo, mesmo em um formato remoto (EaD), ampliando sua preparação para o mercado de trabalho. Ao final do projeto, espera-se que os resultados revelem avanços na adoção de boas práticas pelos manipuladores de alimentos e também a eficácia da metodologia EaD na capacitação e aprendizado desses alunos, reforçando a importância da extensão como ferramenta de transformação social e acadêmica.
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