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A qualidade dos produtos de origem animal utilizados para alimentagcado é um fator
diretamente ligado a saude da populagao que os consome. Para garantir a qualidade
destes alimentos sao necessarios cuidados especiais para evitar a contaminagao
por perigos fisicos, quimicos e biolégicos. A ocorréncia de Doencgas de Transmiss&o
Hidrica e Alimentar (DTHA's) vém aumentando de modo significativo em nivel
mundial, em especial devido ao crescimento da pratica de refei¢des “fora do lar”,
preparadas de forma rapida e em grande escala. Ao mesmo tempo observa-se que
grande parte dos surtos de origem alimentar ocorre dentro das proprias residéncias.
Uma forma eficiente para evitar esses surtos consiste na disseminagdao do
conhecimento em relagédo a obtencéo, producédo e consumo de um alimento seguro.
Uma forma de disseminacdo deste conhecimento se da através da realizagdo de
treinamentos sobre procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) aos
manipuladores de estabelecimentos de alimentos, além da elaboracdo de
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campanhas a sociedade, para contribuir com a diminui¢ao do risco de ocorréncia de
DTHA's. Dessa maneira, este trabalho teve como objetivo fornecer conhecimento
tedrico através da elaboragédo e apresentagao de treinamentos a 19 manipuladores
de alimentos que trabalham em laticinio e fabricas de embutidos no municipio de
Santa Isabel do Oeste - PR. O contato com cada estabelecimento foi realizado
juntamente com o profissional da Vigilancia Sanitaria do municipio. Os
manipuladores foram convidados para assistir dois treinamentos. Inicialmente foram
trabalhados conceitos sobre boas praticas de fabricagdo de alimentos. No segundo
foram tratados aspectos sobre higienizacédo de alimentos, equipamentos e utensilios.
Os treinamentos foram ministrados por académicos e docentes do curso de Nutricdo
e Medicina Veterinaria da Universidade Federal da Fronteira Sul, Campus Realeza.
A idade dos participantes foi de 23 a 52 anos, sete do sexo feminino e 12 do sexo
masculino. O nivel de escolaridade dos colaboradores variou desde o ensino
fundamental incompleto até ensino superior completo. Destes, seis trabalhavam com
a produgao de queijos € 13 com a produgdo de embutidos. O tempo de funcéo
também apresentou grande variacdo, desde dois meses a 26 anos. AplOs 0s
treinamentos, quando questionados os manipuladores ressaltaram que os principais
aprendizados foram em relacdo a higienizagdo, manipulagdo e seguranga de
alimentos; formas corretas de manipular os alimentos e habitos que devem ser
evitados durante a manipulagdo. Através das atividades foi possivel passar
informagbes as pequenas agroindustrias, de forma a melhorar as atividades
realizadas durante o processo de produg&o, com foco na seguranga alimentar.
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