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RESUMO

As doencas de origem alimentar sdo uma das principais preocupac¢es ao nivel de Saude
Publica. E o manipulador de alimentos constitui o principal elo para desencadear casos de
contaminacdo alimentar pondo em risco a seguranca alimentar do consumidor, seja por
habitos inadequados de higiene pessoal ou por serem portadores de microrganismos
patogénicos. Para evitar é fundamental que todos os manipuladores de alimentos recebam
treinamentos especificos em higiene e seguranga alimento. A maioria dos microrganismos
pode ser destruida atraves das boas préaticas de higiene e fabricacdo e préaticas adequadas de
manipulacdo e armazenamento. A melhor forma de evitar a contaminacdo dos alimentos é
seguindo algumas regras basicas durante a manipulacdo, o preparo e 0 armazenamento desses
alimentos. A qualidade de um produto alimenticio ndo depende apenas da matéria-prima
utilizada, podendo ser comprometida por uma série de fatores, relacionados principalmente a

manipulacdo e conservacdo do mesmo.
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ABSTRACT

Foodborne diseases are a major concern at the level of public health. And the food handler is
the main link to trigger cases of food contamination endangering the consumer's food safety,
either through inadequate personal hygiene habits or because they are carriers of
pathogenic microorganisms. To avoid it is critical that all food handlers receive specific
training in food hygiene and safety. Most micro-organisms can be destroyed through good
hygiene and manufacturing practices and proper handling and storage practices. The best
way to avoid contamination of food is by following some basic rules during handling,
preparation and storage of these foods. The quality of a food product does not depend only
on the raw material used, and can be compromised by a series of factors, mainly related to

the manipulation and conservation of the same.
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INTRODUCAO

A contaminacdo cruzada é uma das principais causas de ocorréncia de surtos de
doencas de origem alimentar, que ainda significa importante desafio para inddstria de
alimentos e o sistema de saude publica a nivel mundial. Est4 associada com préticas
deficientes de higiene, alimentos contaminados, contaminacdo via manipuladores, contato
com superficies contaminadas (equipamentos, utensilios) e 0 processamento ou
armazenamento inadequado durante as diferentes etapas da cadeia produtiva, especialmente
em alimentos minimamente processados ou prontos para o consumo (RODRIGUEZ,2015).

Se da como a transferéncia direta ou indireta de micro-organismos desde um
produto contaminado a um produto ndo contaminado devido a trés fatores: uma fonte de
contaminacdo, uma fase intermediaria (equipamentos, utensilios, m&os, etc.) e uma matriz ou
alimento, ou ainda pode ser afetada pela concentragdo do micro-organismo no produto e ou
superficie de contato, na composicao do alimento e outros fatores como os niveis de umidade,
tempo de contato e pressdo (RODRIGUEZ,2015).

A Organizacdo Mundial da Salde recomenda que os alimentos crus fiquem
separados dos cozidos. Para garantir a seguranga de consumo, o0 processo de cozimento ou
lavagem dos alimentos crus também ndo pode ser esquecido. Dados do Ministério da Saude
indicam que alimentos crus, como ovos e carnes vermelhas, sdo responsaveis, em média, por
34,5% dos surtos de doencas transmitidas por alimentos que ocorrem no Brasil. Um
cozimento adequado consegue matar quase todos os microbios perigosos. “Estudos
demonstram que cozinhar os alimentos a uma temperatura acima de 70° C garante um
consumo mais seguro (BRASIL, 2009).

Do ponto de vista da seguranca alimentar, a necessidade de avalizar uma
adequada qualidade microbiol6gica dos produtos alimenticios tem incitado o interesse pela
prevencdo do comportamento dos micro-organismos, a procura de informacdes Uteis para
desenvolver estratégias que reduzam essa contaminacdo objetivando a obtengdo de produtos
de boa qualidade (RODRIGUEZ, 2015).

De acordo com tais propdsitos, o objetivo deste trabalho é relacionar e definir o

conceito de contaminacdo cruzada em unidades de alimentacdo. Colocando em evidencia, as
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consequéncias de uma contaminacdo cruzada e as possiveis medidas para prevenir tal

acometimento.

METODOLOGIA DE ESTUDO

Segundo Gil (2010), a pesquisa € do tipo descritivo explicativa, com a leitura em
matérias bibliograficas que tem por objetivo verificar a importancia da obra consultada para a
pesquisa. Para a elaboracdo de tal pesquisa serdo utilizados livros e periddicos que compdem
instrumentos valiosos para pesquisadores da &rea da saude. O objetivo da pesquisa é obter
informacBes baseadas nas producdes cientificas mais recentes, como revistas cientificas,
artigos cientificos, tendo como base de dados, google académico, Scielo, Medline, Pubmed,

acervo da faculdade Atenas, sobre o tema escolhido.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

A seguranga alimentar é definida como realizacdo do direito de todos a uma
alimentacdo adequada, garantindo a populacdo o acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de salude, que respeitem a
diversidade cultural e que sejam social, econdbmica e ambientalmente sustentaveis (SILVA,
SILVA; BESERRA, 2012).

A seguranca de alimentos esta diretamente relacionada a possibilidade de sua
contaminacgdo fisica, quimica ou bioldgica, provocando as Doencas de Origem Alimentar
(DOA), também denominadas Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) ou Enfermidades
Transmitidas por Alimentos (ETA) na dependéncia da origem do documento (SILVA, 2012).

E de responsabilidade do prestador de servico selecionar fornecedores e
funcionarios com base em critérios éticos e legais; o0 aprimoramento das atividades executadas
amplia a confianga e a responsabilidade dos funcionarios na equipe, aléem de possibilitar a
reducdo dos custos. Quando se implanta um adequado sistema de controle de qualidade nas
etapas de processamento do alimento também se promove a motivagdo profissional e se
estimula a atualizacdo constante e a elevacdo profissional das categorias envolvidas
(MARINS, 2014).
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O Art. 4° item IV, da Lei n® 11.346, ao descrever a abrangéncia da seguranca
alimentar e nutricional, aponta a questdo da qualidade sanitaria dos alimentos como um de
seus elementos: a garantia da qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional e tecnologica dos
alimentos, bem como seu aproveitamento, estimulando préaticas alimentares e estilos de vida
saudaveis que respeitem a diversidade étnica e racial e cultural da populacdo (BRASIL,
2006).

As doengas de origem alimentar sdo uma das principais preocupacdes ao nivel de
Saude Publica. E o manipulador de alimentos constitui o principal elo para desencadear casos
de contaminacdo alimentar pondo em risco a seguranca alimentar do consumidor, seja por
habitos inadequados de higiene pessoal ou por serem portadores de microrganismos
patogénicos (OLIVEIRA, s/ano).

As doencas provocadas pelo consumo de alimentos que ocorrem quando
micrdbios prejudiciais a salde, parasitas ou substancias toxicas estdo presentes no alimento
sdo chamadas DTAs. Os sintomas mais comuns da DTA sdo vomitos e diarréias, podendo
também apresentar dores abdominais, dor de cabeca, febre, alteracdo da visdo, olhos inchados,
dentre outros. (SILVA, 2012).

Os conceitos técnicos ja expostos sobre contaminacGes de alimentos de origem
quimica, fisica e bioldgica ndo sdo totalmente absorvidos pelos cozinheiros. Para eles, a
contaminacdo de um alimento esta mais ligada ao estado do alimento. Ou seja, um alimento
estd contaminado quando ele apresenta caracteristicas normalmente visuais ou olfativas,
evidentes. E muito utilizado o termo “estragado” para explicar o que é um alimento
contaminado (CASTRO, 2007).

Contaminantes sdo substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saide humana ou que comprometam
a sua integridade (BRASIL, 2004).

Os perigos fisicos sdo causados por pedacos de algum material, exemplo: pedaco
de plastico, areia, madeira, vidro onde ocorre no preparo do alimento. Os perigos fisicos sdo
causados por pedagos de algum material, exemplo: pedaco de plastico, areia, madeira, vidro
onde ocorre no preparo do alimento. Os perigos biologicos sdo causados por microrganismos
(fungos, bacterias e virus), que na grande maioria das vezes sdo capazes de causar intoxicacdo
alimentar nos clientes. Os principais agentes biologicos capazes de contaminar a dgua e 0s
alimentos, além de causarem inimeras doengas aos homens, sdo virus, bactérias, protozoarios,

vermes (parasitas), fungos e toxinas microbianas. (SILVA, 2012).
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O Manual de Boas Pratica é um documento que descreve as operagOes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a
manutencdo e higienizacdo das instalacfes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao
profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o
controle e garantia de qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004).

As normas técnicas para se alcancar a producdo e fornecimento de alimentos
seguros estdo sob a regéncia maior da Resolucdo da Diretoria Colegiada n° 216 — RDC 216,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que “Dispde sobre regulamento técnico de boas
préticas para servigos de alimentagdo”. Tem por objetivo estabelecer procedimentos de “Boas
Préaticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condi¢Bes higiénico-sanitérias do
alimento preparado”. Por boas praticas entendem se os “procedimentos que devem ser
adotados nos servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacéo sanitaria” (CASTRO, 2007).

Os microrganismos estdo em todos os lugares e chegam aos alimentos, geralmente
pela falta de higiene pessoal, do ambiente e utensilios e também por falta de cuidados na
preparacdo e na distribuicdo dos alimentos. A higiene pessoal do manipulador é dotada de
acOes para manter a salde fisica e mental e prevenir doencas: fazer a retirada da barba ou
bigode; Usar os cabelos presos ou cobertos por redes ou toucas; Manter roupas e aventais
sempre limpos, trocando-os diariamente e sempre que necessario; Ndo manipular alimentos
qguando estiver doente (ex: resfriado) ou apresentar algum tipo de lesdo nas maos e unhas;
Manter as unhas sempre curtas e limpas, sem esmalte e anéis; ndo usar adornos (brincos,
pulseiras, anéis, alian¢a, piercing, etc.); Evitar conversar, cantar, tossir ou espirrar sobre os
alimentos, para que ndo caia saliva sobre os mesmos; Fumar apenas em locais permitidos
(RAMOS; SPINDULA, 2006).

A higiene de ambientes (pisos, paredes, portas, ralos, janelas, banheiros etc.) deve
ser feita da seguinte forma: Remover a sujeira; Lavar com detergente; Enxaguar; Retirar o
excesso com auxilio de rodo; Desinfetar com solugdo clorada para ambientes e separar 0s
materiais para lavar o chdo dos que sdo usados para lavar pias. Tudo aquilo que entra em
contatos com os alimentos deve ser bem higienizado. Por isso deve ser feita a etapa da
limpeza e desinfeccédo de utensilios e equipamentos. (RAMOS; SPINDULA, 2006)

A carne sO podera ser lavada com agua potavel corrente quando ainda estiver na

peca grande, para evitar perdas de nutrientes, jamais depois de cortada na forma de preparo,
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usar tesoura ou faca higienizada para abrir os sacos de alimentos; Lavar as latas com &gua e
sabdo antes de abri-las; Nunca levar a boca a colher que esta usando para preparar o
alimento; Nunca colocar o dedo dentro do alimento para assim evitar a contaminacdo por
microorganismos (RAMOS; SPINDULA, 2006).

O lixo acumulado na cozinha é uma fonte perigosa de microrganismos. Por isso,
ele deve estar sempre ensacado e em recipientes apropriados, com tampa; Quando removido
dos ambientes, o lixo deve ser armazenado em local fechado e freqliientemente limpo, até a
coleta publica ou outro fim a que se destine. (RAMOS; SPINDULA, 2006)

CONCLUSAO

A hipétese foi validada, dando evidencia aos pontos criticos existentes no
acometimento de uma contaminagdo cruzada e suas medidas de controle em uma unidade de
alimentacdo e nutricdo. As medidas necessérias para prevenir e os cuidados de uma
manipulacdo segura se faz através da instalacdo do APPCC, dos POPs e das BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO, fazendo com que se resulte em um servico ou alimento de

qualidade, com énfase na seguranca alimentar.
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