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As doencas transmitidas ou veiculadas por alimentos sdo causadas pelo
consumo de produtos contaminados, seja por micro-organismos prejudiciais a
saude (conhecidos como patogénicos), parasitas ou substancias toxicas
presentes no alimento. Os principais fatores que facilitam a ocorréncia dessas
doencas sdo: (i) higiene inadequada de maos, utensilios e equipamentos; (ii)
contaminacgao cruzada; (iii) exposicdo prolongada dos alimentos a temperatura
inadequada; (iv) uso ou aproveitamento de alimentos contaminados. A
contaminagdo cruzada é a forma mais comum e ocorre quando 0S micro-
organismos passam de um alimento ou de uma superficie para outro alimento
através de utensilios, equipamentos, do préprio manipulador ou devido a uma
ma arrumacdo da geladeira ou de outro local de armazenamento dos
alimentos. O desenvolvimento de materiais como livros, apostilas, videos e
infograficos e o treinamento dos manipuladores dos alimentos sdo de extrema
importancia para informar e orientar os profissionais de modo que entendam,



de forma clara e objetiva, a importancia dos cuidados e controles na
manipulacéo dos alimentos. Este trabalho objetivou o desenvolvimento de um
livro, videos explicativos e infograficos para disseminar o conhecimento para
estes profissionais. O livro intitulado “Cuidados e controle na manipulacédo de
alimentos” foi publicado com livre acesso pelo dominio
<https://even3.blob.core.windows.net/even3publicacoes-assets/book/541316-

cuidados-e-controles-na-manipulacao-de-alimentos-413165.pdf>. A publicacéo
engloba o projeto de extensdo “PanificAcdo do Bem”, abordando a
contaminacdo desencadeada pela deficiéncia higiénica na manipulacdo dos
alimentos, a higiene pessoal e com o local de trabalho, os cuidados com o lixo
e com o controle integrado de pragas e os cuidados com o armazenamento,
controle de estoque, manipulacdo e preparo de alimentos. Além disso, foram
elaborados videos explicativos abordando cada um dos tépicos e
disponibilizados pelo sitio eletrénico
<https://www.youtube.com/channel/UCPBMxH5GsptOCLy4a2_qUcg> e
amplamente divulgados pelas redes sociais. Ressalta-se que o manipulador
que apresentar lesdes ou patologias de pele, sintomas da COVID-19, infec¢des
oculares, pulmonares ou gastrointestinais deve afastar-se das atividades e
procurar assisténcia médica. O conhecimento dos principais pontos de
contaminacdo durante o processamento dos alimentos € essencial para
garantir qualidade microbiolégica e seguranca para o consumidor. As boas
praticas de higiene e manipulacéo e a educacédo continuada dos manipuladores
de alimentos contribuem para a reducdo da incidéncia de intoxicacdes e
toxinfeccbes de origem alimentar. Assim, através da capacitacdo de
manipuladores espera-se ser possivel tracar estratégias para reconhecer as
causas, as formas de evitar a contaminacédo e adotar praticas que eliminam os
riscos de disseminacao de doencas transmitidas ou veiculadas por alimentos.



