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INTRODUGAO:

Nos ultimos anos devido as mudangas de habitos, a populagdo esta cada vez mais
procurando por alimentagdo fora de casa, os estabelecimentos que preparam e
comercializam alimentos podem representar para a populagdo que utilizam desse
servigo praticidade e agilidade (HENRIQUES et al., 2014). O problema € a existéncia
de doengas que podem ser transmitidas a partir de alimentos e agua contaminados,
essa contaminagao pode ocorrer através de matéria prima que ja esta contaminada
desde a sua fonte e/ou, por contaminagao cruzada, que ocorre quando o manipulador
desse alimento o prepara de forma inadequada (BRASIL, 2014). Por isso o profissional
responsavel pela manipulagdo do alimento é de extrema importancia para a cadeia de
produgéo, pois ele pode influenciar diretamente na qualidade sanitaria do produto final,
pois o manipulador pode estar exposto a diversos micro-organismos que podem estar
no seu corpo, roupas ou utensilios utilizados. As doengas transmitidas por alimentos
(DTA) sao resultantes da ingestdo de alimentos contaminados que s&o um problema
de Saude Publica em todo mundo, em especial em paises que passam por um grande
aumento populacional de forma desordenada, deixando assim, uma parcela da
populagdo vulneravel, devido ao fato de ndo possuirem saneamento basico e
tratamento de agua (CORREIA et al., 2013; FERNANDES et al., 2015). Outro fator
socioeconémico que esta ligado as DTA sao os desfalques no trabalho devido aos
sintomas da doenga e suas complicagdes, assim como custos por internagoes,
consultas médicas e medicamentos (BUZBY e ROBERTS, 2009). Diante do exposto,
objetiva-se com o presente através da pesquisa bibliografica, demonstrar a
importancia da higienizagdo de manipuladores e instalagbes e equipamentos, para
uma maior segurancga alimentar dos produtos comercializados.

METODOLOGIA

A pesquisa possui carater exploratorio e foi realizada no periodo de maio a agosto de
2020, objetivando como meta explanar sobre as Doencgas transmitidas por alimentos.
A base deste estudo foi a pesquisa bibliografica, utilizando manuscritos extraidos em
periédicos Capes e artigos, com bases de dados LILACS (Literatura Latino-Americana
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em Ciéncias de Saude), SCIELO (Scientific Electronic Library Online), priorizando a
pesquisa tedrica, abordando questdes relacionadas ao tema proposto. Os descritores
foram: doengas transmitidas por alimentos, boas praticas de fabricagdo, higiene
alimentar e intoxicagao alimentar.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Segundo a Secretaria de Vigilancia em Saude, do Ministério da Saude (BRASIL,
2018), as DTA podem ser causadas por diversos patdégenos como bactérias, virus,
parasitas, toxinas, prions, agrotéxicos, produtos quimicos e metais pesados, trazendo
como principais sintomas nauseas, diarreia, vémitos, com presenga ou ndo de febre,
podendo também ocorrer afecgdes extraintestinais em diferentes 6rgdos, como rins,
figado, sistema nervoso central, dentre outros. Essa grande variedade de agentes
causadores e sintomas levam a uma grande variedade nos quadros clinicos. Segundo
dados da Secretaria de Vigilancia em Saude (BRASIL, 2018), a Samonella € o micro-
organismo causador de DTA com maior incidéncia, com 35,0% no periodo de 2000 a
2017; em segundo, Escherichia coli, com 28,2%, e, em seguida, Staphylococcus
aureus, com 18,2%. A bactéria Samonella esta disseminada no meio ambiente,
habitualmente encontrada em porcos, galinhas, vacas e at¢é mesmo em animais
domeésticos, podendo ser transmitida através do contato com agua ou fezes, assim
como o consumo de ovos e carnes que nao foram cozidos adequadamente, sendo que
0 micro-organismo € destruido quando submetido a temperaturas acima de 60 °C
(GABARON; OTUTUMI e PIAU JUNIOR, 2015). A Escherichia coli pode ser
transmitida através do contado direto com animais ou humanos contaminados ou
ainda pelo consumo de alimentos contaminados como carnes, laticinios, salsicha
alface, meldo, rabanete e agua (CALDORIN et al., 2013). A bactéria Staphylococcus
aureus esta presente na pele e cavidade nasal humana onde ela na maioria das vezes
nao provoca lesdo aparente, a contaminagdo ocorre quando ha contaminagao pelo
manipulador através de secreg¢des nasais ou ferimentos na pele transmitem a bactéria
para alimentos que estdo armazenados na faixa de 36 °C, permitindo multiplicagéo
bacteriana (FEITOSA et al., 2017). Os agentes patologicos podem ser transmitidos
através das maos, cabelos, unhas, utilizagdo de adornos durante o preparo, por
utensilios contaminados, preservagcédo e cocgdo inadequada (SANTOS NETO et al,,
2017). Portanto, é de extrema importancia que os e donos de estabelecimentos se
comprometam a realizar treinamentos periddicos com os seus funcionarios para que
eles estejam aptos a cumprir as normas presentes nas boas praticas de servigos de
alimentacédo (BRASIL, 2004).

CONSIDERAGOES FINAIS

Varios fatores contribuem para a contaminagédo dos alimentos, porém a que mais se
destaca é a falta de higiene dos proprietarios e dos manipuladores. E necessario que
haja uma conscientizagdo e capacitagdo dos manipuladores de alimentos, é preciso
informar e ensinar os processos de manipulagdo dos alimentos, principalmente no pré-
preparo e distribuicdo onde os processos de manipulagdo sao intensos. Faltam
profissionais na area da alimentagao qualificados para implantagéo das boas praticas
de fabricagao e fiscalizagao dos 6rgaos competentes. Portanto € preciso ficar atento,
pois a contaminagdo de alimento seja quimica fisica ou microbiolégica, pode trazer
véarios danos a saude e até levar a morte.
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