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RESUMO

O padrdo de vida da populacdo tem se modificado a cada dia, e os habitos
alimentares vem sofrendo alteracbes. A industria alimenticia vem a cada dia
inovando os seus produtos para adequar o estilo de vida dos seus consumidores.
A higiene pessoal e de extrema importancia. Com o aumento da alimentag&o
coletiva, cada vez mais o0 perigo de contaminacdo dos alimentos aumenta. O
manipulador € o principal contaminador do alimento, e em sua maioria desconhece
0S riscos que uma contaminacdo pode trazer a salude das pessoas que se
alimentam fora de casa. E essencial que em uma unidade, a higiene pessoal do
manipulador seja prioritaria, pois o risco de contaminac¢do é muito grande.
Palavras-chaves: Higienizacdo. Manipulador. Manual de boas praticas.
Alimentacdo. Contaminacao.

ABSTRACT

The standard of living of the population has been modified by the day, and eating
habits has suffered changes. The food industry comes every day to innovate their
products to suit the lifestyle of its consumers. Personal hygiene and of utmost
importance. With the increase of collective power, the danger of contamination of
food increases. The handler is the main contaminant of food, and mostly unaware
of the risks that contamination may bring the health of people that eat away from
home. It is essential that in one unit, the personal hygiene of the handler is a
priority, because the risk of contamination is too great.
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O padrao de vida da populagdo vem se modificando a cada dia que
passa e com isso os habitos alimentares vem sofrendo alteragfes também. Hoje
as pessoas ja nao tém mais tempo de preparar sua propria refeicdo e acabam
optando por comidas prontas ou lanches e isso vem favorecendo a industria
alimenticia que a cada dia vem inovando os seus produtos para adequa-los ao
estilo de vida dos consumidores. A unidade de alimentacdo vem a cada dia
crescendo mais e mais e tendo como preocupacdo a saude do consumidor e
também a satisfacdo do mesmo. Sendo assim essas preocupacdes cabem a nés
nutricionistas a orientar e conscientizar os manipuladores desde o manuseio da
matéria prima até o seu preparo, observando o risco de contaminagfes devido a
ma higienizacdo pessoal podendo ocasionar a contaminacdo dos alimentos e
também comprometendo a saude do manipulador. O consumidor deve ficar atento
ao produto que compra para comer, olhar sempre o modo de preparo das
refeicdes elaboradas, se o manipulador esta com a higieniza¢do pessoal adequada
e se os utensilios usados estdo limpos. N6és como nutricionista hoje podemos
observar que ha uma grande resisténcia na aplicacdo do manual de boas préticas
para os manipuladores em uma unidade devido a uma divergéncia entre a visdo
técnica e a pratica.

E essencial que em uma unidade, a higiene pessoal do manipulador
seja prioritaria, pois o risco de contaminacdo é muito grande, entdo devemos focar
em uma boa higienizacdo das maos porque ela é a principal fonte de agentes
contaminantes, para evitar contaminagcdes devemos planejar treinamentos com 0s
manipuladores mostrando que sempre devem andar com as unhas curtas e bem
limpas, ndo usar barbas, manter a higiene pessoal em dia para estar apto ao
preparo das refeicbes sem risco de contamina-las, sempre que tossir, ir ao
banheiro, espirrar, passar a mao no nariz, devem lavar bem as méos, devemos
observar que manipuladores com feridas ndo podem participar da producdo dos
alimentos. Um método eficaz para a diminuicdo de fatores patégenos pode ser

usando produtos antissépticos para a higiene das maos dos manipuladores.

METODOLOGIA

No presente trabalho sera realizada uma pesquisa do tipo descritiva e

exploratéria, baseada por meio de levantamento bibliografico sobre o tema a



importancia do acompanhamento nutricional no tratamento da sindrome
metabdlica. Para isso, serdo utilizados artigos cientificos publicados nos anos de
1998 a 2014, encontrados em sites académicos como: Google académico, Scielo,
Bireme, assim como livros, revistas e periddicos do acervo da biblioteca da

Faculdade Atenas.

DESENVOLVIMENTO

Os servigos de alimentacao coletiva ttm aumentado em todo o mundo,
no Brasil, este mercado, atende cerca de dois milhdes de trabalhadores. Com o
aumento da alimentacdo coletiva, os alimentos ficam mais expostos aos perigos ou
contaminacdo microbiana relacionada a pratica incorreta de manipulacdo e
processamento. A deteccdo e rapida correcdo das falhas no processamento dos
alimentos, assim como a adocdo de medidas preventivas, sdo hoje a principal
estratégia para o controle de qualidade desses produtos. A transmissao de
doencas infecciosas pelas méos de manipuladores foi demonstrada ha 120 anos
por Semmelweis (ALMEIDA et al, 1995).

A manipulacdo € o principal processo onde ocorre a maioria das
contaminacdes, sendo que o manipulador € o principal responsavel por falta de
orientacdo e capacitacdo. A maioria dos manipuladores desconhece os riscos que
uma contaminacdo pode trazer a salude do ser humano, pois sdo poucos 0s
conhecimentos sobre o cuidado na hora da preparacdo de alimento, do
armazenamento, manipulacdo, exposicdo ao consumo e habitos higiénicos
(FERREIRA, 2006).

Varios autores relatam que a manipulacdo inadequada e a maior
responsavel pelas toxinfec¢bes alimentares, incluindo a contaminacdo cruzada,
deficiéncia de higiene pessoal e dos equipamentos e pessoal infectado
(FERREIRA, 2006).

A salude dos manipuladores e de estrema importancia, o0s
manipuladores deve receber o devido treinamento, a capacitagcdo dos mesmos
deve incluir nogdes basicas de higiene pessoal e ambiental e destacam os danos
que a auséncia desses cuidados causa sobre a saude do consumidor,
conscientizando os manipuladores de seu papel na prevengao das Doencgas

Transmitidas por Alimentos (DTA’s). E importante que o manipulador tenha se



preocupe em respeitar as regras basicas de higiene pessoal para reduzir ou, até
mesmo, eliminar as possibilidades de contaminacdo dos alimentos durante a sua
manipulacdo (OLIVEIRA, 2014).

Os cabelos deveréo ficar encobertos por uma toca ou rede. As maos
deverdo estar sempre limpas e com as unhas bem aparadas. Essas partes do
corpo deverdo ser higienizadas sempre que, o trabalho for iniciado; comer, fumar
ou passar as maos em qualquer parte do corpo por qualquer motivo; apoés lidar
com detritos, lixos e vasilhames sujos ou usados, entre outros; principalmente,
apos usar o banheiro; apos trabalhar com alimentos ndo limpos ou crus; toda vez
que retornar & area de trabalho vindo de qualquer outro local. Durante a
capacitacdo sobre a higiene pessoal deve ser abordado também assuntos como o
uso de adornos e os problemas que podem causar durante a manipulacdo dos
alimentos, relacionados a utilizacdo de toucas, méascaras, luvas; os cuidados com
a higiene das méos, entre outros (MENDONCA, JOSE, COSTA, 2004).

O Manual de boas Praticas de Fabricacdo é um documento que
descreve a situacdo das operagbes e dos procedimentos realizados pelo
estabelecimento, incluindo os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencao e
higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos e utensilios, o controle da agua
de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, o controle da
higiene e saude dos manipuladores, tendo como propdsito garantir a seguranca do
produto final, principalmente assegurar a saude do consumidor de acordo com a
legislacao sanitaria (BRASIL, 2004 apud OLIVEIRA, 2014).

Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de principios e
regras para a correta fabricagdo e manuseio do produto, que de maneira
preventiva visa garantir a seguranca e a integridade do consumidor. Abrangem
basicamente aspectos de nivel sanitario que vao desde normas de construgcéo
especificas, com a finalidade de prevenir a entrada de pragas e facilitar a
manutencdo de higiene das instala¢des industriais, estocagem e transporte, até os
cuidados no cadastramento de fornecedores das matérias primas, no seu
recebimento, estocagem e manuseio, na elaboragéo, transporte e distribuicdo dos
produtos. A ferramenta se aplica a industrias que estédo diretamente relacionadas a
saude do consumidor, sejam elas de alimentos, farmacologicas ou cosméticas e
consequentemente, toda a sua cadeia de suplementos (OLIVEIRA, 2014).

O trabalho do nutricionista dentro das unidades produtoras de alimentos

€ importancia, pois, a capacidade desse profissional tem de agregar qualidade ao



alimento produzido. Em relagdo as unidades, a qualidade est4d associada a
aspectos da qualidade nutricional e sensorial dos alimentos, a qualidades

higiénico-sanitarias, ao atendimento, e ao pre¢co (KETZER, 2013).

CONSIDERACOES FINAIS

O padrao de vida da populagédo vem se modificando a cada dia que
passa e com isso 0s habitos alimentares vem sofrendo alteragbes. As doencas
causadas por alimentos tém aumentado proporcionalmente na medida em que se
alimentar fora de casa virou rotina. A manipulacdo é o principal processo onde
ocorre a maioria das contaminacdes. A transmissdo de doencas infecciosas pelas
maos de manipuladores foi demonstrada ha 120 anos. Os manipuladores sdo os
principais agentes contaminantes dos alimentos. Os servigos de alimentacao deve
priorizar o treinamento de seus manipuladores para que o risco de contaminacao
diminua. Uma boa higiene pessoal e ambiental auxiliar na prevencédo de doencas
causadas pelos alimentos. A unidade deve dispor do Manual de Boas Préticas

para minimizar riscos de ocorréncia de contaminacao.
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