Revista de Extensao Trilhas E

ELABORACAO DE CARTILHAS EDUCATIVAS SOBRE
PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS PARA PEQUENOS

PRODUTORES DE ITABERABA (BA) E REGIAO

Vitéria Amorim Gongalves IF Baiano - Campus Itaberaba. E-mail: mv.amorim7@gmail.com

Vitéria Eline dos Santos Silva IF Baiano - Campus ltaberaba. E-mail: vitoriaelinesi@gmail.com

Yasmin Fernando de Souza IF Baiano - Campus Itaberaba. E-mail: yasminvaldecy@gmail.com

Bianca Medrado Cabral IF Baiano - Campus Itaberaba. E-mail: biancamcabral@gmail.com

André Kaua Lopes Pedreira |F Baiano - Campus Itaberaba. E-mail: itamara.lopes@yahoo.com.br

Heloisa Helena de Abreu Martins |F Baiano - Campus Itaberaba. E-mail: heloisa.martins@ifbaiano.edu.br

Para garantir a seguranca dos alimentos € preciso garantir a qualidade desde a recepcao da maté-
ria-prima, etapas de manipulacao e preparo até a comercializacdao. Um dos preceitos basicos para a
garantia da qualidade sao as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). O objetivo deste trabalho foi elabo-
rar uma cartilha de “Boas Praticas de Fabricacao no Processamento de Alimentos em Pequena Es-
cala” orientando os pequenos produtores manipuladores de alimentos dos riscos de contaminacoes
existentes durante a fabricacdo de produtos alimenticios, bem como auxiliar com a construcao de
um fluxograma de producao de acordo com as legislacoes vigentes. Na cartilha sdo apresentados
conceitos basicos e nocoes de processamento para diferentes tipos de alimentos, que sao produzidos
em pequena escala em Itaberaba e regidao. Para a escolha dos produtos, utilizou-se survey eletrénico
através da plataforma Microsoft Forms, em que os respondentes foram convidados a participar
através de redes sociais e assinaram termo de consentimento autorizando o uso dos dados para fins
do projeto. Aplicou-se formularios diferenciados para a comunidade interna do Campus Itaberaba
e para pequenos produtores. Os produtos escolhidos para o desenvolvimento da cartilha foram: li-
cor de frutas, geleia, farinha de mandioca, requeijao e doce de leite. A cartilha consta de uma parte
introdutoria com alguns conceitos basicos envolvidos na producao de alimentos como: BPF, con-
taminantes, contaminacao cruzada, microrganismos, equipamentos de protecdo individual (EPI),
entre outros. Para todos os produtos ha informacoes introdutorias, bem como definicoes de acordo
com a legislacao vigente, etapas de fabricacao, métodos de higienizacao e cuidados que devem ser
observados para obter um alimento de qualidade. Espera-se com isso auxiliar os produtores locais
na producao e comercializacao de alimentos bons e seguros.
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