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Todo o estabelecimento que comercialize alimentos deve ter um
responsavel que tenha participado, obrigatoriamente, de cursos de
Capacitacdo em Boas Praticas para os Servi¢cos de Alimentacédo. A
exigéncia é da Coordenadoria Geral em Vigilancia Sanitaria de Porto
alegre e € aplicada a todos estabelecimentos em processo de obtencéo
ou renovacédo de alvara. Como a demanda por tal curso é grande e
existem poucos cursos homologados pela prefeitura, é pertinente a
existéncia de mais locais capacitados a oferecer tais cursos, ao longo do
ano. Na mesma linha de capacitacdes, existe a demanda por producao
de lacteos artesanais, podendo haver a participacdo da comunidade
interna e externa a UFRGS. A acdo de extensdo tem como objetivo
desenvolver e ofertar esses cursos de Capacitacdes. A formatacao dos
cursos é realizada por bolsistas do Laboratorio de Inspecéo e Tecnologia
de Leite e Derivados, Ovos e Mel, sob orientacdo docente. As atividades
envolvem redigir um plano de ensino e o material didatico que ser&
trabalhado nesses cursos. O Curso de Boas Praticas para os Servicos de
Alimentacdo capacita profissionais responsaveis por estabelecimentos
gue realizem atividades como manipulacéo, preparacdo, armazenamento,
transporte e exposigcdo de alimentos a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos. Foi realizada uma revisdo da legislacéo
municipal vigente para estruturacdo do plano de ensino e esta sendo
desenvolvido o material de consulta para os participantes em forma de
apostila. O projeto deveréa ser apresentado a Coordenadoria Geral de
Vigilancia em Saude para eventuais ajustes e, entdo, homologacéao do
curso. O Curso de Producédo Artesanal de Lacteos é voltado para o
publico em geral interessado em produzir lacteos para consumo ou
comercializacédo. Serdo estruturados protocolos de producao de
derivados tais como: queijos, doce de leite, requeijao, leite condensado,
bebidas lacteas, leites fermentados, manteigas, etc. Esses protocolos
estdo sendo revisados, testados e padronizados a partir de experimentos
no laboratério. Primeiramente, sera realizada uma verséo piloto do curso
com membros da comunidade interna da Faculdade de Veterinaria e
apos, divulgacado do curso ao publico externo. Ambos 0s cursos estao
sendo estruturados e pretende-se oferta-los ainda em 2019. A pesquisa e
a extensédo na Universidade s&o instrumentos de avanco na qualificacéo
do mercado e dos alunos, que podem vivenciar praticas que serao
necessarias na sua vida profissional, na area de saude publica, além de
difundir o conhecimento produzido dentro da Universidade para a



comunidade externa.



