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Resumo

Objetivo: identificar evidéncias disponiveis na literatura a respeito dos requisitos higiénico-
sanitarios desde as instalacbes até a manipulacdo dos alimentos e entrega ao cliente quanto a
gualidade e seguranca dos alimentos Método: revisao integrativa da literatura por meio da busca de
publicacdes nos periddicos indexados nas bases de dados da SciELO, MEDLINE e LILACS.
Resultados: a amostra final do estudo constituiu-se de 28 artigos com predominancia dos estudos
que abordavam a higiene dos alimentos e o conhecimento que os manipuladores de alimentos tém a
respeito das praticas laborais. A maioria dos estudos foi realizada no continente americano (70%),
seguido pelo continente europeu (30%), revelando o nivel deficitario de conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre a transmissdo de doencas por alimentos, prevencdo na
aplicabilidade da teoria na pratica dos manipuladores, surtos e manipuladores assintomaticos em
diferentes regibes. Apurou-se, em seguida, a higiene pessoal como de elevado risco na
contaminacdo dos alimentos. Concluséo: esta revisdo trouxe a luz que acfes de capacitacdo e
mudancas no cenario atual dos restaurantes sdo fundamentais para melhorar a educacao,
conscientizacao, reflexdo sobre os riscos e a promocao de saude dos comensais em restaurantes,

construindo uma rede de novos significados e comportamentos para suas vidas.

! Gastrologa, Assistente Administrativo.
2 Enfermeira, Mestre em Enfermagem Pediatrica e Doutora em Enfermagem. Professora do Programa de PdsGraduagéo,
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Desenvolvimento Local.

HYGIENIC-SANITARY KNOWLEDGE AND REQUIREMENTS IN THE FOOD PREPARATION
PROCESS IN RESTAURANTS: INTEGRATIVE LITERATURE REVIEW

Abstract

Objective: to identify evidence available in the literature regarding hygienic-sanitary
requirements since facilities until food handling and delivery to the customer regarding food quality
and safety. Method: An integrative literature review by searching publications in journals indexed in
SciELO, MEDLINE and LILACS databases. Results: The final study sample consisted of 28 articles
with a predominance of studies that addressed food hygiene and the knowledge that food handlers
have about working practices. Most studies were realized on the American continent (70%), followed
by the European continent (30%), revealing the deficient level of knowledge of food handlers about the
transmission of diseases by food, prevention in the application of theory in the practice of
manipulators, outbreaks and asymptomatic manipulators in different regions. Personal hygiene was
then found to be at high risk for food contamination.Conclusion: This review has brought to light that
training actions and changes in the current restaurant landscape are critical to improving education,
awareness, risk reflection and health promotion of diners, by building a network of new meanings and

behaviors for your lives.
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1 Introducéo

Devido a praticidade no consumo e agilidade até mesmo para ingestdo de alimentos, muitas
pessoas sdo condicionadas ao food service. O aumento de consumo de alimentos fora de casa é
uma realidade do atual padrédo de vida (CUNHA; ROSSO; STEDEFELDT, 2018). A expansao do setor
alimenticio e coletivo pode ser observada pelo crescimento do food service, que em 2017 foi de 6% a
mais em relagdo ao ano de 2016, totalizando cerca de 16 milhdes de refeicdes por dia. Além disso,
foram concedidos 180 mil empregos diretos e foram consumidos aproximadamente 12,4 mil
toneladas de géneros alimenticios (Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cbes Coletivas
ABERC, 2017).

Com o alto indice de refei¢bes fora do domicilio, as doencgas transmitidas por alimentos (DTA)
estdo crescendo em muitos paises. Em Porto Rico e Washington, no ano de 2016, houve 839 surtos
de doencas, 14.259 casos de DTA, com 875 hospitalizacdes e 17 mortes (Centers for Disease
Control and Prevention - CDC, 2016). No Brasil, foram referidos 2.538 casos de surtos de DTA entre
0s anos de 2014 e 2017, com 41 mortes (BRASIL, 2017). A globalizagéo no setor alimenticio levou a

oferta rapida e a ampla distribuicdo internacional dos alimentos, de modo que as DTAs tornaram-se
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um desafio em paises desenvolvidos e também subdesenvolvidos, onde se constituem em
significativo fator de morbidade para a saude publica (World Health Organization - WHO, 2018).

Os manipuladores de alimentos precisam aplicar em suas ac¢des 0s conhecimentos higiénico-
sanitarios e seguir a teoria intitulada “Boas Praticas de Fabricacdo” (BPF), os Procedimentos-Padrao
de Higiene Operacional (PPHO) e o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), amplamente recomendados por 6rgéos de fiscalizacdo para diminuir a incidéncia de DTA
(Almeida; Costa; Gaspar, 2012). A alta rotatividade desses manipuladores, porém, impossibilita a
eficiente capacitacéo profissional (Carelle; Candido, 2014).

Para Forsythe (2013, p. 391), os "manipuladores de alimentos sdo periodicamente
relacionados a surtos de doencas transmitidas por alimentos”, sendo prognosticado que contribuam
percentualmente com 7 a 20% dos surtos. Desse percentual, diversos alimentos, assim como Vvarios
ingredientes utilizados no preparo de alimentos, sdo em sua maioria identificados como surtos
envolvendo manipuladores, “provavelmente devido ao constante contato manual durante o preparo e
a distribuicdo das refeicoes”.

Na viséo de Colin e Pelicioni (2018, p. 1249), [...], “para que o desenvolvimento local colabore
efetivamente para a promocédo da saulde, os processos educativos, a participacdo, a territorialidade, a
formacdo de capital social e 0 empoderamento devem estar conjugados e vinculados a politicas
publicas inclusivas e intersetoriais”.

A relevancia da presente revisédo traduz-se na sintese de estudos publicados a respeito da
aplicacdo dos conhecimentos higiénico-sanitarios no processo de preparo dos alimentos em
restaurantes. Busca-se, a partir dessas evidéncias encontradas, direcionar reflexdes com vistas a
educacdo, considerando-se que h& provas de que o desconhecimento da teoria nas atividades
laborais faz parte de motivos que levam & ndo adesdo de medidas de higiene, o que reforca a
necessidade de acdes educativas.

Assim, o objetivo deste estudo foi identificar evidéncias disponiveis na literatura a respeito
dos requisitos higiénico-sanitarios, desde as instalagfes até a manipulagdo dos alimentos e entrega

ao cliente quanto a qualidade e seguranca dos alimentos.

2 Método

Trata-se de revisdo integrativa da literatura, que possibilitou a realizacdo de uma sintese do
conhecimento pertinente ao regulamento técnico de boas préaticas para servigos de alimentagcdo em
restaurantes encontrado em bases de dados e a unificagdo dos estudos ou pesquisas relacionados a
esse fendbmeno. Utilizou-se esse tipo de revisdo, por possibilitar aos pesquisadores combinar dados
da literatura tedrica e empirica, como também incorporar diversos propositos. Sao eles: definicdo de
conceitos, revisao de teorias e evidéncias. Além disso, a revisdo integrativa permite fazer uma analise
dos indicadores encontrados sobre o tema-foco e pode ser do tipo categorial-tematica utilizada neste

estudo (Teixeira; Medeiros; Nascimento; Silva; Rodrigues, 2013).
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Em razdo disso, o delineamento desta pesquisa norteou-se nas seguintes etapas: 1%)
elaboracdo da pergunta norteadora ou problema de pesquisa; 22) busca ou amostragem na literatura
dos descritores selecionados; 3%) coleta de dados; 4%) andlise critica dos estudos relacionados ao
tema; 5%) discussdo dos resultados; 62) apresentacdo dos resultados da revisdo integrativa da
literatura (Teixeira; Medeiros; Nascimento; Silva; Rodrigues, 2013).

A busca pelos estudos publicados foi realizada em setembro de 2019 na Biblioteca Virtual em
Saude (BVS) por meio do site www.bvsalud.org que integra o Medical Literature Analysis and
Retrieval System (MEDLINE) e o indice bibliografico da Literatura Latino-Americana e do Caribe em
Ciéncias da Saude (LILACS), bem como a biblioteca da Scientific Eletronic Library Online (SciELO),
por meio do site www.scielo.br. Os descritores utilizados foram selecionados a partir da consulta aos
Descritores em Ciéncias da Saude (DECS) pesquisados na BVS, sendo eles: “food hygiene”; “food
safety”; “food service”; “education” e “local development”.

Os descritores foram utilizados na busca de estudos que envolvessem no titulo e no resumo o
tema em pauta. Para a combinac¢éo, foi utilizado o operador boleano “AND” da seguinte maneira:
Food hygiene AND Food safety; Food hygiene AND Food service; Food Hygiene AND Restaurant;
Food service AND Education AND Local development; Food safety AND Education AND Local
development; Food commodity AND Education AND Local development; Food service AND Food
safety AND Food commodity AND Education AND Local development.

Foram incluidos os estudos que abordavam a combinagdo dos descritores mencionados no
titulo, resumo e assunto, sem restricdo de idioma, nos Gltimos cinco anos (2014-2019). Esse periodo
de tempo foi determinado devido ao marco de 10 anos da publicacdo da Resolucdo de Diretoria
Colegiada (RDC/2004), para avaliar o indice de aumento das DTAs nesse periodo mesmo apdés
esses 10 anos.

As pesquisas que foram incluidas ressaltavam a higiene geral dos restaurantes e a acdo dos
manipuladores sobre higiene pessoal e higiene dos alimentos no preparo e pré-preparo das refeicdes.
Tais Unidades Produtoras de Refeicdes (URP) comerciais eram das mais variadas: Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UNA), Restaurante Popular, Restaurante Institucional e comida de rua (Food
truck) com tipo de servigo self service, a la carte, empratados. Os que néo pertenciam ao grupo de
restaurantes, como bares, lanchonetes e padarias, foram descartados da pesquisa (Santos; Proenca;
Fiates; Calvo, 2011).

Constataram-se as seguintes porcentagens dos fatores contribuintes para surtos de
intoxicacdo alimentar: como contaminacdo cruzada entre os alimentos crus e cozidos (5%),
manipuladores infectados (24%), higienizacdo e sanitizacdo inadequada de equipamentos e
utensilios (6%), refrigeracdo inadequada (56%), periodo de 12 horas entre a preparagdo e a
distribuicdo (31%), reaquecimento inadequado de alimentos (20%), matéria-prima contaminada (9%),
aquisicdo de matérias-primas ndo confiaveis (6%), manutencdo a quente inadequada (16%) e
cozimento inadequado (4%) (Bryan, 1990).

Das publicacdes selecionadas, realizou-se uma sinopse na qual se buscou ordenar e avaliar

0 grau de contaminagdo alimentar nos restaurantes. Assim, foi realizada a combinacdo dos
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descritores com a finalidade de assegurar ampla busca sobre o contetddo, conforme descrito no
Quadro 1 a seguir.

Quadro 1
Combinacdo dos descritores e respectivos achados, assim como a amostra final dos artigos
que consistiram no presente estudo, 2019.

Selecdo apés Amostra

. : Amostr leitura do apos
Combinac@es entre os descritores . .
a Total titulo e leitura na
resumo integra

1. Food hygiene “AND” Food safety. 538 122 19
2. Food hygiene “AND” Food service. 239 68 04
3. Food hygiene “AND” Restaurant. 60 15 04
4. Food service “AND” Education “AND” Local o5 05 01
development.

5. Food safety “AND” Education “AND” Local 14 02 00
development.

TOTAL 876 212 28

O processo de identificagdo, selecdo e inclusdo dos estudos ocorreu em trés etapas. Na
primeira, foi realizada a retirada dos artigos duplicados. Assim, dos 876 artigos encontrados, foram
excluidos 18. Na segunda, ap6s leitura do titulo e resumo, elegeram-se 212 artigos. E na terceira
etapa, foi procedida a leitura na integra de cada um desses artigos, sendo selecionados 28 que

atenderam ao objetivo proposto, como ilustra a Figura 1.

Base de dados:
MEDLINE: 610
LILACS: 209
Estudos duplicados
excluidos: 18
Estudos selecionados: Estudos excluidos apds
leitura de titulo e resumo:

664

Estudos analisados na
inteara: 212 Estudos excluidos apés
leitura na integra por
n&o atender ao objetivo
Estudos incluidos: 28 do estudo: 184

Figura 1. Fluxograma de identificacéo, sele¢do e inclusdo dos estudos da revisao integrativa , 2019.

3 Resultados

A amostra final, composta de 28 artigos, teve a maior parte dos estudos publicada no ano de
2016 (32,14%) e 2018 (28,57%). Os demais estudos foram publicados em 2019, 2017, 2015 e 2014,
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respectivamente. O delineamento mais frequente foi o transversal (59%), seguido pela revisdo de
literatura (22%). O principal idioma de divulgacdo foi o inglés (54%), depois o portugués (35%).
Quanto ao local dos estudos, encontrou-se grande diversidade, sendo a maioria deles realizada no
continente americano (56%), seguido pelo continente europeu (22%). Dos 28 estudos da amostra, 11
dedicaram-se a restaurantes self service (39%) e quatro deles (14%) a comida de rua (food truck).

Foi utilizada a técnica de andlise tematica de Bardin (2010) para o entendimento das
estruturas tematicas constituidas a partir do problema de estudo. A categorizacdo dos dados -
passagem de dados brutos em dados organizados - ndo permitiu desvios, quer seja por excesso ou
por recusa no material, mas que d& a conhecer o que é invisivel, latente nos dados brutos (Bardin,

2010). No Quadro 2 explicitam-se essas categorias.

Quadro 2
Categorias e nimeros de identificacao.

Numero de
Identificacdo
I Nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre higiene alimentar.
Il Capacitagdo dos manipuladores de alimentos.
[ Consumidores de alimentos como causadores de intoxicacdo alimentar.

Categoria

v Riscos no consumo de food service.

\% Contaminacao de bactérias nos alimentos ocasionando DTA.

VI Inadequacéo de edificacdes, instalacfes, manipulacdo, armazenamento e exposicao de
alimentos.

A analise tematica de conteddo seguiu as seguintes etapas: “a) organizacdo da analise; b)
codificacdo; c) categorizacdo; d) tratamento dos resultados, inferéncia e a interpretacdo dos
resultados” (Urquiza; Marques, 2016, p. 39). A andlise e a interpretacado dos dados foram efetivadas
de forma organizada e sintetizada por meio da elaboracdo de dois quadros sinopticos que
compreenderam 0s seguintes itens: Instrumento 01- identificagdo do estudo, autores, fonte de
informacao, periddicos e ano de publicacdo (apresentado no Quadro 3); Instrumento 02- objetivos,

método, amostra estudada, principais resultados e categoria do estudo (apresentado no Quadro 4).
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Quadro 3
Fonte de
N° Identificagdo do estudo Autores Informaca Periodicos Ano
0
Aplicacéo de checklist para avaliagcédo da .
01 implantagdo das boas praticas em uma Vasques e LILACS Hig Alimentar, v. 30, 2016
! X ~ X Madrona n. 252/253
unidade de alimentacéo e nutricao.
Atitudes de risco de consumidores em Oliveira, Hig Alimentar, v. 30
02 restaurante self service no municipio de  Natalia e LILACS T 2016
. O n. 258/259
Picos — PI. Oliveira
Avaliacdo das condicGes higiénico-
sanitarias antes e apods assessoria do I Hig Alimentar, v. 31,
03 nutricionista em  um  restaurante Tiboni LILACS n. 274/275, p. 60-65. 2017
comercial do municipio de Cotia, SP.
Avaliacdo do conhecimento em higiene
de  manipuladores de  alimentos i Hig Alimentar, v. 30,
04 capacitados para self services de Valiati et al. LILACS n. 252/253, p. 42-46. 2016
Uberlandia — MG.
. Ciénc Saude Colet
A study about the young consumers’  Sanlier et '
05 consumption behaviors of street foods. al. LILACS v. 23, nlg%p 1647- 2018
Association of socioeconomic, labor and Falcio
06 health _ varlables related to Food Aguiar e LILACS Rev Nutr (Online), v. 2015
Insecurity in workers of the Popular Fonseca 28,n.1,p. 77-87.
Restaurants in the city of Rio de Janeiro.
Boas praticas na manipulacdo de _— L
07 alimentos em restaurantes co?‘nerciais Teixeira et LILACS Hig Alimentar, v. 30, 2016
; al. n. 258/259, p. 48-52
self service
Classificacdo dos restaurantes de Silveira
08 P_elotas—RS cadgstragos no prOjeto- Granada e LILACS Hig Alimentar, v. 30, 2016
piloto de categoriza-¢cdo de servicos de Monks n. 256/257, p. 43-49
alimentacéo da ANVISA.
Comida de rua: conhecimento dos
consumidores sobre seguranga dos Fonseca. et Hig Alimentar,
09 alimentos e condicdes higiénico- al ' LILACS v. 32, n. 284/285, p. 2018
sanitarias de pontos de venda em Sé&o ' 61-65
Luis, MA.
Condi¢cbes higiénico-sanitarias e pefrfil SGELO -
da comunidade microbiana de utensilios Lo Braz J Food Technol
e : Oliveira, et Web of .
10 e mesas higienizadas de um servigo de al Science [online], v. 22, 2019
alimentacdo localizado no Rio de ' 2018097
Janeiro.
Conhecimento dos agentes comunitarios
11 de saude sobre seguranca alimentar e Paula et al. LILACS Rev APSiE\S/.leS, n. 1, 2015
intervenc&o. p. 1o
Identificacdo do estudo, autores, fonte de informacao, periédico e ano de publicacéo, 2019.
Continua

Quadro 3
Identificacdo do estudo, autores, fonte de informacéo, periédico e ano de publicagao, 2019.
Continua
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Fonte de
Ne Identificacdo do estudo Autores Informaca Periddicos Ano
0
Conhecimento, atitudes e praticas de Soares Hig Alimentar, v. 30
1o Manipuladores ~ de  alimentos em -, oiga's | JLACS  fasc. 256/257, p. 71- 2016
seguranca dos alimentos: uma revisdo Larroza 76
sistematica. :
Percepcdo sobre a higiene dos . . i Ciénc Saude
13 manipuladores de alimentos e peffil (';Aai\(jzllrrw?)s’e Svf/lsg(gf Coletiva, 2017
microbioldgico em restaurante . v.22,n. 2,p. 383 -
Franco Science
universitario. 392
Perfil microbiolégico de utensilios em Guimaraes
14 unidade de alimentagdo e nutricdo Ferreirae, LILACS Hig Alimentar, v. 32, 2018
comercial e institucional de Salvador- Soares n. 284/285, p. 36-40
BA.
Qualidade microbiolégica e A -
P . Venancio, Hig Alimentar,
15 Parasitologica de amostras de quibe cru oS acs v 32, n. 284/285, p. 2018
comercializado nos municipios de Schmelin 31-35
Balneéario Camboriu e Itajai- SC. 9
Comida de rua: avaliacdo das condicdes SciELO - Ciénc Saude
16 higiénico-sanitarias de manipuladores de Souza et al. Web of Coletiva, v. 20, n. 8, 2015
alimentos. Science p. 2329-2338
Avaliacdo da qualidade higiénico- L
17 sanitaria de temakis comercializados no Card;)lso et LILACS I:lgzégln;?r;tar, 7\/0?;23 2018
municipio de Santos, SP. ) ' P
Desenvolvimento de manual de boas
praticas para capacitacéo de Hig Alimentar,
) Lacerda et
18 manipuladores de um banco de al LILACS v.32,n. 278/279,p. 2018
alimentos na cidade de Belo Horizonte- ' 41-45
MG.
Roteiro de verificacdo das boas praticas Co
19 para estabelecimentos de culinaria AZSL?gO € LILACS Hig A;:m;ggt/g;lv 32, 2018
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- Méto- S Cate

Ne Objetivos dos Amostra estudada Principais resultados -go

-ria
Avaliar as conformidades Foi utilizado checklist que A primeira avaliacdo da
antes e apo6s o processo de S consta de 82 itens de UAN foi classificada no
implementacdo do manual & guestionamento, grupo 2 como “regular’

01 de BPF e dos POPs em E categorizando em 11 com 54% de I
unidades de alimentagdo e S grupos de avaliagédo adequacdes aos itens
nutricdo (UAN) na cidade de O exigidos pela legislacéo
Marialva - PR.

Investigar as atitudes de Foi realizado estudo Dos consumidores
risco dos consumidores que 3 exploratério com técnica avaliados 76,3% néo
podem favorecer a g de observacéo nao realizam a higienizacéo

02 contaminacdo de alimento g participante das mdos antes do [
durante o autosservico em & autosservico.
um restaurante self service O
da cidade de Picos — PI.

Avaliar as condicdes 5= Foram aplicados trés Manipuladores nao
higiénico-sanitarias antes e 2 8 checklists baseados na lavam as maos, nem

03 apos assessoria do § _g Resolucdo RDC n°® trocam de uniforme |
nutricionista em um & £ 2016/2004. constantemente. Existe
restaurante comercial do g 3 falta do controle de
municipio de Cotia- SP. saude dos funcionarios
Avaliar 0s reais Q  Elaborou-se questionario Dos 49 locais visitados
conhecimentos dos & com base na Resolucdo - havia 7

04 manipuladores de alimentos § RDC N° 216 /2004 estabelecimentos  em I
entrevistados. S que os funcionarios néo

o] eram treinados
Averiguar o comportamento Foi aplicado questionario Educar fornecedores
de consumo dos jovens 2 para 847 individuos, sobre higiene pessoal.
consumidores de alimentos £  constituidos por Boas praticas de IVe

05 3] p L .
de rua. 2 estudantes de nivel médio fabricacéo podem Il

) e superior minimizar o risco de

contaminacgéo
Analisar a prevaléncia de = Foi aplicado questionario A prevaléncia de
inseguranca alimentar 8 S para 273 trabalhadores inseguranca  alimentar

06 percebida nos domicilios de % 3 foi de 53,7% \Y,
funcionarios de restaurantes L 8

populares.
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Quadro 4
Objetivos, métodos, amostra estudada, principais resultados e categoria do estudo, 2019.
- Méto- S Cate
Ne Objetivos dos Amostra estudada Principais resultados -go
-ria
Avaliar as condicdes Lista de verificagdo de As principais
higiénico-sanitarias em boas praticas em inadequacdes
restaurantes comerciais do © restaurantes comerciais, observadas estavam
tipo self service. g baseada na RDC relacionadas as
07 Py 216/2004 condictes das VI
8 edificacdes, instala-
[ coes, manipulagéo,
arma-zenamento e
exposicdo dos alimentos
Avaliar os procedimentos de Restaurantes cadastrados Lavatérios de maos nas
boas praticas dos o na Vigilancia Sanitaria éareas de producdo séo
restaurantes cadastrados no .2 (VISA) de Pelotas-RS. inexistentes,
08 projeto—pilot9 de g impossibi\litan.dc') o facil VI
categorizagdo para a copa g acesso a higiene das
do mundo (FIFA), na cidade 8, maos antes e apos
de Pelotas-RS, no ano de manipular o alimento
2014.
Avaliar o conhecimento dos Foram aplicados Dos entrevistados, 14
consumidores de comida de < guestionarios e checklists (53,85%) afirmaram
rua sobre seguranca dos E para analisar as desconhecer 0s riscos
09 alimentos da Feira da Cidade § condicdes higiénico- que 0s alimentos v
Operaria e da Praca 8 sanitarias da contaminados podem
Deodoro em Séao Luis- MA. C  comercializagéo dos trazer para a saude
alimentos
Avaliar as condicdes Foram coletadas Os utensilios no final do
higiénico-sanitarias e o perfil © amostras dos utensilios processo de
da comunidade microbiana '§..S (pratos, bandejas e higienizacéo ainda
10 dos utensilios e das mesas g*g talheres) e das mesas do estavam Umidos e Vv
de um servico de @ o saldo de refeicGes. apresentavam residuos
alimentacéo localizado no —83 de alimentos.
municipio do Rio de Janeiro-
RJ.
Avaliar o conhecimento de Por meio da elaboracdo Constatou-se que ha
agentes comunitarios de g de guestiondrios, buscou- deficiéncias na
saude (ACS) sobre g = se levantar 0 capacitacao desses
11 seguranga alimentar e g-(_‘fs conhecimento dos ACS profissionais para lidar Il
paralelamente, realizar kS 5 sobre seguranca com a prevencdo e

intervencao educativa.

alimentar, higiene e boas
praticas de manipulacéo.

controle das doencas
de origem alimentar.
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Objetivos, métodos, amostra estudada, principais resultados e categoria do estudo, 2019

o Méto- S Cate
Ne Objetivos dos Amostra estudada Principais resultados -go
-ria
Buscar na literatura estudos Utilizaram-se dados A formacéo baseada no
sobre o papel da formacéo secundarios, livros e modelo CAP
dos manipuladores de _. periodicos, a maioria de (conhecimento, atitudes,
alimentos na prevencdo de & o fontes internacionais. praticas) tem se
toxinfecgbes alimentares, -8 E mostrado ineficiente na
12 identificando os modelos de S g transferéncia do I
avaliacdo e possiveis § 8 conhecimento em
barreiras a formacdo do 8 mudancas de atitudes e
individuo. comportamentos em
relacdo a seguranca dos
alimentos.
Analisar a percepgdo dos § Foram utilizados como Foram identificados
manipuladores de alimentos =3 instrumentos da pesquisa patégenos nas maos
em relacdo as praticas de § de campo, questionarios.  dos manipuladores,
higiene no local de trabalho e g além da é4rea de
correlaciona-la  com 0s 2 producdo ndo dispor de
13 resultados_ das analises § lavatorios para a higiene |
bacterioldgicas e das 3 das maos em numero
observagbes sistematizadas, suficiente nem
em um restaurante 5 dispensadores com
universitario no Rio de @ solucado sanitizante.
Janeiro. g
i
Avaliar as condicbes _ A amostra foi Analises microbiol6gicas
microbio-logicas de g representada por cinco demonstraram que
14 utensilios  utilizados no & utensilios de uma cozinha todos os  utensilios Vv
processo de producdo de & comercial. apresentaram algum
alimentos em um restaurante E tipo de contaminagéo

comercial e um institucional.

microbiana.
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Objetivos, métodos, amostra estudada, principais resultados e categoria do estudo, 2019.

- Méto- o Cate
N° Objetivos dos Amostra estudada Principais resultados -go
-ria
Avaliar  microbiologica e Uma porcdo de quibe cru Das oito  amostras
parasitologicamente quibes foi encaminhada ao analisadas, 25%
crus comercializados nos _ Laboratoério de estavam impréprias
municipios de Balneério Eg Microbiologia do Centro para o consumo.
15 Camboriu e Itajai-SC. I*g % de Ciéncias_ da_ Saude Vv
= (CCS) da Unl\_/e,r5|dade do
Q= Vale do Itajai, para a
execucdo das andlises
microbiolégicas e
parasitoldgicas.
Analisar as condicdes Aplicacéo de um Os achados mostraram
higiénico-sanitarias do < Questionario em 30 baixa adequacdo dos
comércio ambulante de g pontos de comércio ambulantes em relacéo
alimentos em Uberaba-MG. g' & ambulante além de as condicBes de higiene
‘g g analises microbiologicas de mdos e superficies
16 Ez nas maos dos em contato com 0s Vi
S 2 manipuladores e nas alimentos.
O'5 superficies dos
& recipientes que
T acondicionam 0S
alimentos.
Avaliar a seguranca As amostras foram Nas analises fisico-
higiénico-sanitaria de g  adquiridas em quimicas, verificou-se
temakis perante os limites <€ estabelecimentos que 100% dos produtos
17 micrqbiolégicos e fisico- _g especiali;ados _ estavam em possivel Vv
guimicos estabelecidos em G (temakerias) escolhidos processo de
legislacéo vigente. < aleatoriamente no decomposicdo e,
w municipio de Santos. portanto, inadequados
para o consumo.
Avaliar as préticas higiénicas A amostra foi um banco Auséncia de suporte
em um BA, objetivando a T de alimentos localizado para sabonete liquido e
construgcdo de um manual g no municipio de Belo suporte para toalhas de
18 que orientasse 0s Horizonte. papel ndo abastecido. Il
colaboradores acerca das § Lixeira sem pedal.
boas praticas de

manipulacédo (BPM).

Continua
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Objetivos, métodos, amostra estudada, principais resultados e categoria do estudo, 2019.

- Méto- o Cate
N° Objetivos dos Amostra estudada Principais resultados -go
-ria
Apresentar uma sugestdo de Foram avaliados 12 Manipuladores de
roteiro de verificacdo das restaurantes alimentos (75%),
boas préaticas (BP) para esse ,5 especializados na desconhecem as BPFs
19 segmento, baseado em § culinadria japonesa no e nunca foram Vv
diretrizes técnicas para a § periodo de maio a capacitados, entre eles
cadeia de producdo, £ dezembro de 2016. sushimen e freelancers.
inclusive para os O
manipuladores.
Avaliar as boas praticas de Foi realizado em dois Em relacdo a
manipulagdo em servicos de servicos de alimentacdo e manipulagéo de
alimentacdo localizados na _ nutricdo (1 hoteleiro e 1 alimentos, foi verificado
cidade de Macei6-AL. g empresa alimenticia). que na empresa
-8 alimenticia 43% dos
20 g itens estdo em ndo I
Q conformidade,
8 percentual maior se
comparado com a
unidade hoteleira, que
apresenta 20%.
Analisar a qualidade _  As amostras foram A presenca de E. coli foi
microbiol6gica de diferentes g coletadas com talheres observada em 14
21 saladas servidas em ¢ disponibilizados no local.  amostras (58,33%), Vv
[}
restaurantes e fast foods da ¢ houve  excesso de
cidade de Campinas-SP e E manipulagdo durante o
regido. preparo.
Avaliar as condicdes Foram avaliados 40% dos As edificacbes e
higiénico-sanitarias de restaurantes tipo self instalacdes n&do foram
restaurantes comerciais com ©  service, com producdo projetadas de forma a
servicos do tipo self service ,5 média de 200 refeicbes possibilitar um  fluxo
localizados na cidade de & diarias. ordenado, n&o havia
22 . S ~ g VI
Belém-PA. S separacdo fisica entre
2 as atividades, o]
O dimensionamento  néo

adequado na maioria
dos estabelecimentos.
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- Méto- L Cate
N° Objetivos dos Amostra estudada Principais resultados -go
-ria
Identificar o agente e a Estudo de caso-controle Dois manipuladores
origem do surto alimentar de foi realizado entre o0s assintomaticos de
um banquete de almocgo, em participantes, utilizando alimentos que
gue quase 450 funcionarios um guestiondrio prepararam ou
afetados desenvolveram ° semiestruturado. cozinharam 0s
sintomas de diarreia e vémito IS alimentos  implicados,
em Kinmen, Taiwan. 1= deu positivo para o
o - Ve
23 o genotipo 1.6 do VI
2 norovirus. As
8 instalacdes de lavagem
das maos ndo eram
adequadamente
acessiveis aos
manipuladores de
alimentos.
Realizado em uma Nao havia balcdo
Avaliar as temperaturas e o unidade de alimentagcédo e refrigerado, o que pode
tempo de exposicdo das — nutricdo comercial do tipo ter ocasionado o]
preparacdes do buffet de g_g self service na cidade de aumento da temperatura
24 restaurante tipo self service. o ‘g Guarapuava-PR. dgs_sa_ladas durante a VI
20 distribuicéo, além
SA dessas preparagfes ndo
= serem armazenadas
sob refrigeragdo até o
momento de servir.
Avaliar a qualidade higiénica Foram realizadas 53 O nivel de instrugdo e
do manuseio, preparagdo e inspecbes (uma  por treinamento em boas
armazenamento de & estabelecimento). O total praticas de fabricacéo,
alimentos em & de 1.765 amostras de manuseio higiénico
25 estabelecimentos de § alimentos foi coletado e apropriado varia I
restauracdo da prefeitura de &  examinado quanto & amplamente e foram
Hay Hassani, em 3§ qualidade microbioldgica. identificados como os
Casablanca. cipais fatores de

contaminacao.
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- Méto- o Cate
N° Objetivos dos Amostra estudada Principais resultados -go
-ria
Descrever um surto de Investigacdes Identificaram-se 15
Salmonella enteritidis tipo epidemiolégica, casos de doenca em
fago (PT) 14b em pessoas _8 microbiolégicas e que o agente causador
gue haviam comido em um &  ambientais foram mostrou ser S.
restaurante e a investigacdo O realizadas. As enteritidis PT14b, todos
e subsequente acusacdo do ‘é investigacdes consumidos ho mesmo
operador da empresa de .2 ® epidemiolégicas restaurante. 0] S.
26 alimentos (FBO). Eq‘:_, envolveram a buscg de enteritidis o I_D_T14b Vv
3 g casos e entrevistas. também foi identificado
S @ Investigagao em trés das 11
o microbiolégica envolveu amostras de alimentos e
g amostras de fezes dos ambientes coletadas no
2 casos suspeitos e restaurante e
w amostras ambientais da encontrado com o0
industria de alimentos mesmo perfil de DTA
implicada. nos casos.
InvestigacBes Estudo de caso-controle Foram confirmados 46
epidemiolégias, laboratoriais retrospectivo foi realizado casos (incluindo 16
e ambientais para identificar para testar a hipotese de casos confirmados de
a fonte da doenca e — o due a comida servida no laboratério de norovirus)
implementar controles para £ & restaurante entre 9 e 15 e 49 controles foram
impedir a transmissdo © £ de maio de 2014 foi o entrevistados e
27 adicional de um agente 08’. 8 veiculo para a infeccdo. incluidos no estudo. Os \%
infeccioso do surto de © @ Questionario estruturado resultados da andlise
norovirus entre os clientes g 8 e entrevistas com revelaram associacdo
de um restaurante em funcionarios. estatisticamente
Melbourne, na Australia no significativa com a

ano de 2014.

doenca e o0 consumo de
salada de gréo.
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Objetivos, métodos, amostra estudada, principais resultados e categoria do estudo, 2019.

- Méto- o Cate

N° Objetivos dos Amostra estudada Principais resultados -go

-ria
Determinar a prevaléncia de Amostras de fezes, de Do total de 220
infestacdo bacteriana entre unhas demaos e narinas individuos examinados,
0s manipuladores de foram coletadas de 220 62,2% apresentaram
alimentos que frequentam o -2 S manipuladores de cultura positiva para
laboratério do centro de 'S & alimentos masculinos e diferentes espécies

28 salde publica em Sari, Norte -2 % femininos de diferentes bacterianas a partir do Vv
do Ir4, para check-up anual. §g empregos, com idades conteddo de  suas
O @ entre 17 e 65 anos. unhas, 65,4% estavam

abrigando

Staphylococcus aureus
nas suas narinas.

4 Discussao

Os resultados desta revisdo integrativa revelam a escassa capacitacdo dos manipuladores de
alimentos para lidar com a prevencdo e controle das doencas de origem alimentar. Sobre o
conhecimento desses profissionais, foi possivel avaliar a constante falta de lavagem das maos, da
troca regular de uniforme e a lacuna no controle de saude dos funcionarios, além dos maus habitos
de higiene. As principais inadequacgfes deste estudo estavam relacionadas as condi¢bes das
edificacbes, instalacdes, manipulacdo, armazenamento e exposicdo dos alimentos. Dessa forma,
acles corretivas sdo essenciais para garantir qualidade das refeicbes e seguranca dos usuarios
desse servico.

No ponto de vista microbioldgico, nesta revisdo constatou-se que as refeicdes estavam em
desacordo com as determinacBes da legislagdo vigente no pais. A reprovagdo por coliformes
termotolerantes indica a contaminacédo fecal e por Staphylococcus esta relacionada a manipulagéo
inadequada aos padrées de higiene. Apesar de algumas acdes parecerem Obvias, como lavar as
maos ou manter os alimentos sob refrigeracdo, ainda necessitam de atencéo, controle e refor¢co no
treinamento do manipulador.

Assim, em busca de mais compreensédo da andlise e discussao, as variaveis foram agrupadas
de acordo com os seguintes subtemas: nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre
higiene alimentar; capacitacdo dos manipuladores de alimentos; consumidores de alimentos como
causadores de intoxicacdo alimentar; riscos no consumo de food service; contaminagdo de bactérias
nos alimentos ocasionando DTA; inadequacbes das edificacbes, instalagbes, manipulagéo,

armazenamento e exposicdo dos alimentos.
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4.1 Nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre higiene alimentar

A maioria dos manipuladores de alimentos possui nivel deficitario de conhecimento tedrico
sobre a higiene e manipulagéo dos alimentos como também sobre as doencas que esse agravo pode
causar (Medeiros; Carvalho; Franco, 2017; Valiati; Hopp; Souza; Gomes; Ramos, 2017; Tiboni, 2017).
Nesses estudos foi possivel avaliar a constante falta de lavagem das maos, o uso do mesmo
uniforme sem trocas regulares e a falta do controle de saude dos funcionarios, além dos maus
habitos de higiene, com uniformes incompletos, unhas com sujidades e utilizacdo de adornos (Joele;
Sousa; Lourencgo, 2014; Tiboni, 2017).

Nos resultados da percepcdo dos manipuladores sobre a higiene pessoal, a higiene ambiental
e a manipulagdo dos alimentos, obtiveram-se valores médios de 86,11, 96,73 e 83.76,
respectivamente. Na pesquisa bacteriologica para maos e equipamentos de protecdo individual,
obtiveram-se 61,36% de resultados positivos para as bactérias pesquisadas; quanto aos utensilios,
25% dos resultados foram positivos para as bactérias pesquisadas (Medeiros; Carvalho; Franco,
2017).

A literatura traz amplos e significativos dados sobre o baixo nivel de conhecimento dos
manipuladores de alimento, independentemente da regido, evidenciando que diferentes sociedades e
culturas caracterizam esse baixo conhecimento entre os manipuladores. Apesar da RDC 216/2004 da
ANVISA exigir que o responséavel pela manipulagdo de alimentos seja comprovadamente submetido a
um curso de capacitacéo, sdo poucos os estabelecimentos que se submetem a legislagcao vigente
(Medeiros; Carvalho; Franco, 2017). Também, ndo foram encontrados cartazes com orientagdo aos
manipuladores sobre a correta forma de higienizar as maos em locais com ampla visibilidade (Joele;
Sousa; Lourenco, 2014).

4.2 Capacitacdo dos manipuladores de alimentos

N

Riscos consideraveis de intoxicacdo alimentar estdo relacionados a educacdo dos
manipuladores de alimentos. Foi possivel identificar, no presente estudo, que a capacitacdo dos
manipuladores de alimentos sobre higiene pessoal e boas préaticas de fabricagdo podem minimizar o
risco de contaminacdo (Sanlier; Sezgin; Sahin; Yassibas, 2018). Os manipuladores de alimentos,
porém, ndo sao treinados e, além de ndo possuirem controle de fungdo em alguns estabelecimentos
comerciais, foi constatado que o funciondrio que realizou o curso néo trabalhava com manipulagéo de
alimentos, mas com setores administrativos (Valiati; Hopp; Souza; Gomes; Ramos, 2016).

A maior parte dos manipuladores ndo continha certificado do curso de manipuladores de
alimentos no local de trabalho, logo, ndo havia veracidade de que tinham sido mesmo capacitados
(Valiati; Hopp; Souza; Gomes; Ramos, 2016). Considerando a preferéncia dos comensais pelo food
service devido ao servico rapido, custos em conta e opgfes variadas para o consumo, os alimentos
podem causar contaminagdo com microrganismos, pois existe falta de atencdo a higiene e os

alimentos, em sua maioria, estdo crus ou mal cozidos. Os resultados mostraram que a higiene
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ambiental € o quesito com a menor porcentagem de conformidades, seguido pela higiene pessoal e,
por Ultimo, pela higiene operacional (Lacerda; Souza; Mendonga; Silva; Almeida, 2018).

Ademais, o excesso de manipulacdo durante o preparo teve contagem total de aerobios
mesdfilos e fungos filamentosos e leveduras, detectadas em todas as amostras, variando entre 103 e
106UFC/g, o que mostra que no processo de higienizacdo desses vegetais houve falhas. E. coli foi
acusada em 14 amostras (58,33%), das quais duas (14,28%) com contagens acima de
1,2x102NMP/g, representando risco a saude dos consumidores (Straccialano; Paulino; Braga; Morelli;
Santos, 2016).

4.3 Consumidores de alimentos como causadores de intoxicacédo alimentar

Existem casos de intoxicacéo alimentar que sédo causados pelos préprios consumidores de
alimentos, por baixa orientacdo nos servicos de alimentacdo. Dos consumidores analisados, 76,3%
ndo higienizaram as maos antes do autosservico, sendo o sexo masculino o que mais praticou
irregularidades referentes as maos (77,6%). Em 33,3% dos casos os consumidores levaram objetos
para o balcdo de distribuicdo e 32,6% conversavam no periodo em que estavam se servindo, 8,1%
organizavam alimentos no prato com o utensilio das refeicbes, a maioria dos comensais que
concretizaram a higienizacdo das maos secou com papel toalha (91,5%), porém 6,8% utilizaram a
propria vestimenta para secagem, conduta que possibilita recontaminagdo por meio do vestuario
(Oliveira; Natdlia; Oliveira, 2016).

Pontua-se que os consumidores de alimentos necessitam de indicagdes sobre como proceder
no acesso aos alimentos, principalmente quando o servico € o self service, além de garantia de f4cil
acesso a higienizacdo das maos perto de onde estdo sendo disponibilizadas as refei¢des, pois a
atitude de risco mais cometida pelos consumidores foi a de nao lavar as mdos imediatamente antes

do autosservico (76,3%) (Oliveira; Natalia; Oliveira, 2016).

4.4 Riscos no consumo de food service

No tocante a seguranc¢a dos alimentos, observou-se que consumidores apresentaram nivel de
conhecimento regular. As condi¢g8es higiénico-sanitarias da feira da Cidade Operaria e da Praca
Deodoro exibiram maiores percentuais de ndo conformidades, pois ndo obedeciam as exigéncias da
RDC n° 216/2004 da ANVISA. Diante disso, faz-se necessario programa de educacdo em saude
sobre higiene alimentar aos consumidores e intensificacdo na fiscalizacdo do comércio ambulante de
alimentos (Fonseca; Moreno; Silva; Lacerda, 2018).

Sobre as caracteristicas dos alimentos, 46,15% dos comensais afirmaram observar apenas a
aparéncia da refeicdo a ser ingerida. Entretanto, a maior parte dos surtos de DTA tem sido pertinente
com a ingestdo de comida sem qualquer alteragdo organoléptica visivel, porque a dose infectante de

bactérias alimentares é menor que a quantidade de microrganismos necessarios para deteriorar 0s
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alimentos. E isso é permissivel para os consumidores desconhecer sensorialmente as refeicbes
contaminadas (Fonseca; Moreno; Silva; Lacerda, 2018).

Para Oliveira et al. (2010), refeicdes que ja estdo em processo de deterioragdo dificilmente
causam surtos alimentares, pois a sensacdo de um alimento em degradag&o causa rejeigdo por parte
dos consumidores. Apesar de os consumidores terem consciéncia de que o local de venda desses
alimentos é inapropriado, como no caso dos food trucks, 84,62% dos consumidores afirmaram ter o
costume de observar se o local era proximo da rede de esgoto, lixeiras ou outras irregularidades.
Somente um consumidor (3,85%) afirmou ndo ter esse habito. Entretanto, os consumidores
manifestaram conhecimento regular sobre seguranca dos alimentos (Fonseca; Moreno; Silva;
Lacerda, 2018).

4.5 Contaminacao de bactérias nos alimentos ocasionando DTA

Pode-se destacar inexisténcia de supervisdo periddica do atestado de salde ocupacional
(ASO) referente ao estado de saude dos manipuladores. Dois manipuladores considerados
assintomaticos cozinharam alimentos ou executaram preparacfes, sendo que estavam implicados
positivamente para o gendtipo 1.6 do norovirus; 450 funciondrios foram afetados e desenvolveram
sintomas de diarreia e vomito em Kinmen Taiwan (Chen; Chen; Chen, Hsu, Lo, 2016).

A dificuldade nas instalaces para lavagem das maos ndo era adequadamente acessiveis
aos manipuladores de alimentos (Vasques; Madrona, 2016). Além da predominancia de
contaminagdo por patégenos nos alimentos, foi possivel destacar que a maioria estava relacionada
aos manipuladores de alimentos e instalagbes com falhas relacionadas a higienizacdo. Os utensilios
utilizados pelos manipuladores tinham contaminacdo global em diversos estudos, com condi¢Bes
insatisfatérias de higiene (Guimarées; Ferreira; Soares, 2018).

Em alguns estabelecimentos ndo havia balcdo refrigerado para distribuicdo de saladas
(Tonini, Silva; Moura, Gatti, 2018). A existéncia de coliformes é consequéncia da inadequacdo nos
processos de manipulacdo e higienizacdo. Ao encontrar agentes microbiolégicos, DTAs podem ser

transmitidas aos comensais (Oliveira, Melo, Gomes, Peixoto, Leite, Leite, Colares, Miguel, 2019).

4.6 Inadequacgdes das edificagdes, instalacdes, manipulacdo, armazenamento e exposi¢cdo dos
alimentos

Grande parte das inadequacdes foi registrada nas edificagcbes, equipamentos e infraestrutura,
auséncia de suporte para sabonete antisséptico, toalhas de papel ndo abastecidas regularmente e
lixeira sem mecanismo de acionamento pelo pedal, impossibilitando os manipuladores no
desempenho eficaz das atividades laborais (Lacerda; Souza; Mendonga; Silva; Almeida, 2018). A
area de producado nao dispde de lavatérios para higiene das mdos em nimero suficiente, além de

dispensadores com solucéo sanitizante (Medeiros; Carvalho; Franco, 2015).
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As edificacBes e instalacbes ndo foram projetadas de forma a possibilitar fluxo ordenado e
sem contaminacdo cruzada dos alimentos entre etapas de preparacdo. Desse modo, 70% dos
estabelecimentos estavam com baixo indice de higiene, devido ao déficit na frequéncia de
higienizagdo, em razdo de que somente no final do expediente era realizada a limpeza, ocasionando
acumulo de residuos em equipamentos e instalagbes. Medidas para minimizar o risco de
contaminagdo cruzada ndo estavam sendo adotadas, em decorréncia da auséncia de separacao
fisica entre as atividades, possibilitando o contato direto entre alimentos crus e cozidos (Joele; Sousa;
Lourenco, 2014).

As instalacdes sanitarias dos manipuladores tinham acesso direto ao refeitdrio, favorecendo a
possibilidade de contaminacéo cruzada (Vasques; Madrona, 2016). Entre os principais problemas dos
estabelecimentos avaliados destacaram-se falhas estruturais nas edificacbes, higienizacdo
inadequada dos utensilios e equipamentos e falta de controle do responsavel pelas fun¢des do local

(Joele; Sousa; Lourengo, 2014).

5 CONCLUSAO

Esta revisdo proporcionou o estudo do conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre
préticas de higiene, evidenciando falhas na capacita¢do, ha adesé@o a medidas preventivas de acordo
com a teoria e legislagao vigente, além de imediagcdo de diversas regifes ao evidenciar os surtos de
doencas. Clarificou-se, que esse ndo € um problema em nivel nacional e que medidas educativas sao
relevantes e necessérias para toda a populagdo mundial.

Destacou-se que a estratégia de cursos direcionados a higiene e a seguranga alimentar
promovidos pelos estabelecimentos comerciais pode diminuir a incidéncia de doencas, além de
facilitar intersetorialidade e interdisciplinaridade entre os setores da cozinha que trabalham
separados, mas que garantem um Unico resultado. Esses cursos favorecem, ainda, o
desenvolvimento local em prol da saude publica dos consumidores de food service de acordo com
dados que revelam o sucesso dessa estratégia em estabelecimentos que adotam a capacitacdo dos
funcionarios.

Portanto, a¢cfes que possibilitem mudancgas no cendrio atual sdo fundamentais para melhorar
a conscientizacao, reflexao sobre os riscos e a promocao de saude dos manipuladores de alimentos,

construindo uma rede de novos significados e comportamentos laborais.
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