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1. APRESENTACAO

Saude e alimentacdo séo aspectos estritamente relacionados, ou seja, um dos
fatores determinantes da saude do individuo é a alimentacao, a qual depende da
qualidade sanitaria e da composi¢cao nutricional dos alimentos que a compde. A
qualidade sanitaria dos alimentos est4 diretamente relacionada com a sua
qualidade microbiol6gica no momento do consumo (ARAUJO, 2001).

Atualmente, um expressivo avan¢o na regulacéo e utilizacdo de sistemas de
gestdo de alimentos tem ocorrido no Brasil. Com os avancos tecnologicos na
producdo de alimentos, ocorreram indmeras mudancgas nos padrdes sanitarios,
visando diminuir os riscos de contaminacdo microbioldgica e garantir a saude do
consumidor (TONDO et al., 2015).

Tratando-se de produtos de origem animal, sabe-se que as matérias-primas
sdo naturalmente contaminadas por diversos micro-organismos, tornando-se
fundamental o conhecimento acerca de adequadas praticas higiénico-sanitarias
durante a sua manipulacao e processamento, de maneira a evitar a sobrevivéncia
e multiplicacdo destes micro-organismos no produto final (FORSYTHE, 2013).
Alimentos contaminados oferecem risco a saude publica através da possibilidade
de intoxicacdes e infeccbes alimentares. Em funcao disso, os estabelecimentos
registrados no Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal —
DIPOA - devem dispor de inspecéao e fiscalizacdo do cumprimento das exigéncias
sanitarias, ficando sob sua responsabilidade garantir que os produtos estejam em
conformidade com o exigido pela legislacdo vigente (BRASIL, 2016).

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) apresenta um
conjunto de normas e regulamentos que visam conferir qualidade aos alimentos
de origem animal durante o seu processamento e também nos estabelecimentos
onde sdo comercializados (BRASIL, 2016).

O Programa de Capacitagéo Técnica em Ciéncia e Tecnologia de Produtos de
Origem Animal tem como principal objetivo capacitar profissionais e académicos
nesta area de atuacdo profissional, visando atender as legislacbes vigentes
propostas pelos 6rgdos competentes e garantir a producdo de alimentos seguros
a saude dos consumidores. Além disso, esse projeto visa atender as
necessidades de industrias que produzem e processam alimentos de origem
animal, através de palestras e treinamentos aos colaboradores.

2. DESENVOLVIMENTO
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O projeto tem sido desenvolvido em moédulos, de uma semana cada, com
encontros teoricos e préaticos, onde sdo apresentadas aos participantes as
principais técnicas microbiolégicas exigidas pela legislacgdo em relacdo a
qualidade higiénico-sanitaria de produtos de origem animal, sendo também
discutidos inUmeros aspectos acerca das diferentes linhas de producdo de
alimentos de origem animal.

O Programa de Capacitacdo Técnica em Ciéncia e Tecnologia de Produtos de
Origem Animal teve sua primeira edicdo em 2014. Desde entéo, o projeto oferece
anualmente a comunidade académica em geral dois modulos de cursos: | —
Topicos em Microbiologia de Alimentos (tedrico); e Il — Andlises Microbioldgicas
em Alimentos de Origem Animal (tedrico-pratico). Além disso, os colaboradores
desse projeto realizam treinamentos, na forma de palestras, em indulstrias de
produtos de origem animal. Cada modulo tem duracdo de 5 dias, com carga
horéria total de 10 horas.

A equipe de colaboradores do projeto é constituida por académicos de
graduacdo em Medicina Veterinaria, de pos-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (PPGCTA/UFPel) e professoras da Faculdade de Veterinaria
(UFPel). A parte pratica dos cursos é ministrada pelos académicos de graduacéo,
com o auxilio dos pos-graduandos, enquanto o contetdo tedrico € ministrado
pelos académicos de pés-graduacdo, com a participacdo e supervisdo das
professoras.

3. RESULTADOS

No primeiro médulo do curso, sdo abordados temas gerais de Microbiologia de
Alimentos, como: cuidados na preparacdo de meios de cultura e reagentes para
analises microbiolégicas, procedimentos para o preparo de meios de cultura,
preparacdo do material de laboratério para a utilizacdo em analises
microbiolégicas e técnicas basicas de contagem de micro-organismos (métodos
pour plate, spread plate e niumero mais provavel). Ja no segundo médulo, aliando
a teoria a prética, sdo abordadas as principais andlises microbiolégicas exigidas
para produtos de origem animal, como contagem de aerdbios mesdfilos,
Estafilococos Coagulase Positiva, coliformes totais e termotolerantes, e
isolamento de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes, bem como o0s
parametros microbiolégicos estabelecidos pela legislacao para diversos grupos de
alimentos. Os protocolos oficiais de cada analise, meios de cultura e condi¢des de
incubacédo sdo apresentados e demonstrados aos alunos.

Ao término de cada maodulo, os participantes fazem uma analise critica do
curso, avaliando os temas abordados, a didatica dos ministrantes, o material
disponibilizado e os recursos utilizados para a explanacdo da parte tedrica e
demonstracao da parte prética.

Desde 2014, ja foram realizadas trés edi¢cdes do curso, com a participacéo de
mais de 80 pessoas, incluindo académicos de graduacdo em Agronomia,
Medicina Veterinaria, Zootecnia, Nutricdo, Quimica de Alimentos, Tecnologia de
Alimentos, Técnico em Agroindustria, Quimica, Ciéncias Bioldgicas, e também
meédicos veterinarios atuantes na area. A realizacdo de analises microbioldgicas
em laboratérios credenciados junto ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, assim como em laboratérios privados, pode ser realizada por
qualquer profissional com conhecimento na &rea, o que justifica a participacéo de
alunos de diferentes cursos de graduacao neste projeto.

Com as edicBes ja realizadas, percebeu-se que a maioria dos participantes
apresenta conhecimento basico em relacdo aos temas propostos, além de
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bastante dificuldade na compreensao e realizacdo das analises microbiologicas.
Também percebeu-se a falta de pratica no desenvolvimento das atividades de
rotina em Laboratério de Microbiologia, o que acaba resultando em uma sensacao
de incapacidade e medo para trabalhar com utensilios basicos, como bico de
Bunsen e micropipetas.

Ainda, ao longo dos anos de desenvolvimento do projeto, foram realizados
quatro treinamentos em induastrias parceiras, abordando temas como bem-estar
animal e processos higiénico-sanitarios no abate de bovinos.

Para 2017, o projeto prevé a realizacdo dos dois médulos do curso, nos
mesmos moldes ja citados, aumentando em 25 o numero de pessoas
beneficiadas.

4. AVALIACAO

A realizacdo deste projeto jA permitiu capacitar mais de 80 pessoas com
interesse na &rea de ciéncia e tecnologia de produtos de origem animal. Além
disso, percebe-se um grande interesse por parte dos académicos com relagéo
aos temas apresentados, demonstrando a necessidade de maiores oportunidades
de aprendizado nesta area de estudo.
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