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A ocorrência de Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar vem aumentando de 
modo significativo em nível mundial, em especial devido ao crescimento da prática 
de refeições “fora do lar”, preparadas de forma rápida e em grande escala. Portanto, 
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é de suma importância a implantação e o constante treinamento dos procedimentos 
de Boas Práticas de Fabricação aplicado ao manuseio dos alimentos para garantir 
que estes cheguem ao consumidor com condições higiênico-sanitárias adequadas e 
suficientes e sem oferecer riscos. As Boas Práticas de Fabricação e Manipulação 
são normas de procedimentos a fim de atingir um padrão de identidade e qualidade 
de um produto e/ou serviço na área de alimentos, incluindo bebidas, utensílios e 
materiais em contato com alimentos. A cada etapa de produção de um alimento o 
processo de manipulação deve seguir um fluxo higiênico adequado e ininterrupto, e 
realizando conforme a necessidade e o tipo de produto. A EXPOREAL (Feira 
Comercial, Industrial, Agropecuária e Gastronômica de Realeza) por comercializar 
um número amplo de alimentos pode oferecer ao público participantes riscos, sendo 
conveniente repassar/ressaltar informações aos estabelecimentos participantes para 
reduzir a incidências de casos de Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar. O 
objetivo deste trabalho foi orientar os manipuladores/produtores de alimentos 
participantes da EXPOREAL/2014 sobre qualidade higiênico-sanitária na produção 
de gêneros alimentícios para o público participante. Realizou-se em parceria com a 
Secretária da Saúde do município de Realeza/PR, um treinamento de Boas Práticas 
de Manipulação/Fabricação de Produtos Alimentícios para os manipuladores 
responsáveis pela alimentação disponibilizada na EXPOREAL. Participaram do 
treinamento 5 manipuladores, foram abordados os assuntos: Doenças de 
Transmissão Hídrica e Alimentar; contaminação cruzada; reaproveitamento e pratos 
de risco; controle da temperatura; higiene pessoal do manipulador; saúde do 
manipulador e higienização do ambiente, equipamentos e utensílios. Como forma de 
avaliação do conteúdo exposto, foram distribuídas fichas avaliativas com oito 
perguntas, para poder analisar o perfil dos participantes e a aceitação do 
treinamento. Obtendo como resultados 80% classificaram o treinamento como 
excelente, 40% bom e 20% muito bom. Quanto ao treinamento ser útil e aplicável 
aos estabelecimentos 80% responderam que sim, em relação a obter novas 
informações ao participar da capacitação 80% relataram obter muitas informações e 
20% relataram obter algumas informações. Ainda questionou-se a importância do 
desenvolvimento de treinamentos com a temática 80% responderam que é 
extremamente importante e 100% relataram que participariam novamente se 
houvessem mais treinamentos. Conclui-se que repassar informações aos 
estabelecimentos participantes da EXPOREAL é de fundamental importância para 
garantir a qualidade dos alimentos produzidos e a redução dos riscos de Doenças 
de Transmissão Hídrica e Alimentar. 
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