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A formacdo em boas praticas de manipulacdo de alimentos (BP) é uma estratégia importante e muito
empregada para reduzir a ocorréncia de doencgas de transmissdo hidrica e alimentar (DTHA) e melhorar a
seguranca dos alimentos de servicos de alimentacao. Esse trabalho teve como objetivo desenvolver e
implementar um curso de BP em parceria com a vigilancia sanitaria municipal (VISA), bem como avaliar o
conhecimento e a percepgao de risco de DTHA de manipuladores de alimentos de servicos de alimentacgao
localizados no municipio de Laranjeiras do Sul, Paranda, apds a realizacdo do curso de BP. O
desenvolvimento do curso ocorreu em quatro etapas principais: (1) reunido com os responsaveis da VISA
para planejamento e identificacao dos pontos relevantes dos estabelecimentos prioritarios; (2) definicao e
elaboracdo das estratégias educacionais para cada ponto identificado; (3) elaboracdo e implementacao do
curso; (4) aplicacdo de questionario de conhecimento e percepcbes de risco de DTHA, com perfil
sociodemografico dos participantes, apés seis meses de curso no local de trabalho. Os pontos principais
definidos na primeira etapa foram higienizacao das maos, lavatério exclusivo para higiene das maos,
higienizacdo de superficies e de alimentos, contaminacdo cruzada, descongelamento e armazenamento
de alimentos. Para isso, as principais acOes educacionais foram estabelecidas e elaboradas: (i)
contestacdo da crenca “nunca ninguém morreu” com estatistica e noticia de surto de DTHA, (ii)
apresentacao de solucao (BP, case de sucesso e valorizacao do manipulador de alimentos como trabalho
essencial), (iii) cinco dinamicas com participacao do publico, (iv) dois videos didaticos e (v) ilustracdo dos
slides com registros fotograficos de um restaurante universitario e conteldo baseado nas legislacbes
vigentes. O curso teve duracao de sete horas dividido em duas tardes e participacao de 110
manipuladores de alimentos. O questionario foi aplicado com 50 participantes do curso, sendo 62% do
género feminino e 38% do género masculino, todos com mais de 20 anos de idade e a maioria (44%) com
mais de 2 anos de experiéncia com alimentos. A média geral do conhecimento foi 93,4%, considerado
satisfatério. A questdo com maior indice de erro (40%) apontou que alguns manipuladores ainda nao
tinham o conhecimento que o cheiro e gosto dos alimentos nao podem ser usados para avaliar se o
alimento estd apto para o consumo. 98% dos entrevistados possuiam conhecimento sobre
descongelamento correto e 86% tinham percepcao de risco entre alto e muito alto, de que descongelar
alimentos em temperatura ambiente gera risco a salde do consumidor. As percepcdes de risco foram
entre “muito alta” e “alta” (acima de 90%), para as perguntas especificas descrevendo atividades de BP
incorretas. A percepcao de risco de DTHA para os alimentos manipulados por eles préprios foi considerada
entre “muito baixa” e “regular”’. Os manipuladores apresentaram, de maneira geral, conhecimento
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suficiente e altas percepcdes de risco de DTHA; indicando um provavel resultado satisfatério do curso de
BP para a maioria dos pontos identificados na etapa 1. E necessario definir uma nova estratégia para o
mito que “alimento contaminado sempre tem cheiro e sabor desagradaveis”. A formacdo de BP é

importante para aumentar o conhecimento dos manipuladores e a percepcao de risco de DTHA, para a
producao de alimentos seguros.
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