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O refeitério do Instituto Federal do Rio Grande do Sul - Campus Bento Gongalves encontra-se sob a
responsabilidade técnica de uma nutricionista tendo como principal finalidade o fornecimento de refei¢cdes
aos (alunos e servidores). O projeto tem por objetivo verificar in loco a manipulacdo de alimentos no
refeitério, o processamento dos produtos, acompanhar a limpeza e higienizagdo dos materiais, utensilios e
instalacGes da drea, aplicar e atualizar o Manual de Boas Praticas de Fabrica¢do e Procedimentos Operacionais
Padronizados do setor, além de propor e executar uma atividade pratica para os alunos da Tecnologia em
Alimentos. Desta forma foram feitas a verificacdo in loco da producgdo de alimentos aplicando-se o Manual de
Boas Préticas e Procedimentos Operacionais Padronizados, desenvolvendo-se a¢des que envolveram o
preenchimento de planilhas, com as temperaturas de cocg¢do, e equipamentos, a coleta de amostras dos
alimentos preparados, a organiza¢cdo dos insumos maximizando os espagos, como também o auxilio nas
atividades da cozinha. A realizacdo destas atividades proporcionou uma série de melhorias com relagado a
higienizacdo da dispensa otimizando a disposi¢cdo de alguns insumos, observando-se um controle eficaz de
prazos de validade usando-se a técnica do PVPS (Primeiro Que Vence Primeiro Que Sai), foi orientado o uso
de iscas para reduzir-se alguma contaminacdo pela presenca de roedores. Além disso, como forma de
melhorar a higienizagao foi promovida a intensificagdo do uso do alcool 70%. A atividade da aula pratica sera
realizada durante a disciplina de Microbiologia Geral de Alimentos, sob orientagdo da Professora da disciplina
gue constara de uma andlise microbiolégica pela técnica do esfregaco dos espacos e utensilios do refeitdrio
do Campus. Os resultados, obtidos nesta atividade pratica com os colegas do CSTA, serd apresentada aos
colaboradores do setor, intencionando-se, com isto observar as praticas de higiene e manipulagdo no
refeitério. A partir disso, a oportunidade de desenvolvimento de habilidades, além de novos conhecimentos,
estd presente no projeto proporcionando crescimento profissional na drea da Tecnologia em Alimentos e
servindo de alavanca para o mercado de trabalho. Deste modo, o Tecndélogo em Alimentos conseguira
interagir, na drea da qualidade, em qualquer segmento alimenticio, uma vez que teve a experiéncia no servigo
de alimentacdo.
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