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RESUMO 

As Unidades de alimentação e nutrição hospitalares (UAN) devem garantir uma 

alimentação equilibrada e com sanidade comprovada. Considerando que falhas na 

preparação dos alimentos podem veicular microrganismos, os cuidados higiênicos 

sanitários devem garantir sempre a higiene de superfícies, equipamentos e utensílios 

que possam ter contato com os alimentos, além dos manipuladores, do 

processamento à distribuição. Considerando que o manipulador é uma fonte 

importante de contaminação dos alimentos, o objetivo deste trabalho foi avaliar a 

qualidade do serviço de uma UAN no que diz respeito à segurança microbiológica dos 

alimentos servidos. Foram realizadas análises microbiológicas de swabs das mãos de 

manipuladores de alimentos. Os resultadosindicaram ausência dos microrganismos 

indicadores Staphylococcus aureus, Coliformes termotolerantes e Escherichia coli em 

todas as amostras coletadas. Destacamos que o sucesso dos resultados obtidos, está 

relacionado aos treinamentos aplicados em quantidade e qualidade adequada, bem 

como à adesão dos colaboradores. Trabalhos como esse permitirão gerar um 

panorama da qualidade desses serviços de alimentação além de projetar estratégias 

que visam minimizar possíveis contaminações devido a fragilidade do público 

atendido nesse tipo de UAN. 

Palavras-chave: Segurança de alimentos; DTA; dietas hospitalares; manipuladores 
de alimento; Unidades de alimentação e nutrição. 
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1. INTRODUÇÃO 

Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são responsáveis por desenvolver 

atividades referentes àprodução e distribuição de refeições (BRASIL, 2005) e estão 

imersas no grupo da alimentação coletiva (De Abreu& Spinelli, 2011).   As   UAN   

devem   assegurar   o   fornecimento   de preparações com características 

nutricionais equilibradas e sanidade comprovada (Proença, 1999). Para que isso 

ocorra de forma eficiente, nos processos produtivos das UANs os conceitos de 

segurança alimentar e gestão de qualidade devem ser empregados (Lourenço, Silva& 

Branco, 2010). 

Uma refeição além de dever ser agradável aos olhos precisa ser segura do 

ponto de vista microbiológico, pois qualquer alimento destinado ao consumo de 

indivíduos pode ser passível de contaminação por distintos microrganismos. Essa 

contaminação está relacionada à manipulação e aos procedimentos inadequados 

durante o processo inicial, até a distribuição aos indivíduos (Silvaet al., 2015). Adotar 

medidas preventivas que garantam a qualidade dos alimentos deve ser assegurada 

desde a origem até o a entrega da refeição ao paciente, podendo evitara ocorrência 

de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) (Cunhaet al., 2012). 

O acompanhamento das rotinas em uma UAN é importantíssimopara que 

resultados satisfatórios sejam atingidos, principalmente no que se refere à segurança 

de alimentos. Os manipuladores de alimentos têm importância fundamentalem todo 

processo, incluindo o produto final (Pittelkow&Bitello, 2014; Silvaet al., 2015). No 

entanto, a maioria dos colaboradores envolvidos com a manipulação de alimentos 

não adquiriram conhecimentos suficientes em relação aos cuidados higiênico-
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sanitários necessários, ou até mesmo desconhecem esses cuidados, ignorando a 

possibilidade de seremportadores assintomáticos de microrganismos potencialmente 

patogênicos, e por isso um veículo de contaminação ao alimento (Pagottoet al., 

2018).  

A principal causa de surtos que se relacionam com alimentos contaminados 

aponta a manipulação inadequada como a principal causa. O manipulador é 

considerado o principal responsável pela contaminação, desse modo é necessário a 

capacitação constante, eficiente e produtiva aos eles para que adquiram hábitos 

higiênico-sanitários suficientemente adequados e para que sejam aplicados 

diariamente (Egan et al., 2007; Da Silva et al., 2020). 

Nesse sentido os processos de treinamento para orientação e capacitação de 

colaboradores se caracterizam por serem ações eficientes e seguras, devendo se 

configurar em processos sistemáticos, pelos quais todos os colaboradores devem 

passar, sendo esses técnicos, integrativos e/ou de reciclagem(De Abreu&Spinelli, 

2011; Vieira; Japur, 2012). Os treinamentospreferencialmente devem ser ministrados 

por profissionaisde hierarquia superior e capacitados, de modo que ao manipulador a 

adequação de práticas higiênicas, com o objetivo principal de não comprometer a 

segurança dos alimentos (Silva Jr, 2001). 

As DTA são doenças causadas pela ingestão de alimentos, e/ou água, 

contaminados com microrganismos ou substâncias tóxicas. Mais de 250 tipos de 

DTAjá foram confirmadas e podem ser causadas não apenas por componentes 

químicos tóxicos, comotambém por bactérias e suas toxinas, vírus e parasitos (Brasil, 

2021).A Organização Mundial de Saúde (OMS) considera as DTA uma preocupação 
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de saúde pública global e estima que, a cada ano, causem o adoecimento de uma 

em 10 pessoas.Na região das Américas 77 milhões de pessoas são afetadas por 

DTA, dessas 9.000 chegam a óbito.As mortes atingemespecialmente crianças 

menores de 5 anos(Brasil, 2021, OPAS 2021). 

Segundo o Ministério da Saúde, diversos fatores corroboram para a ocorrência 

de DTA sendo os principais: práticas inadequadas de higiene pessoal; condições de 

saneamento e qualidade da água para consumo humano impróprios; e consumo de 

alimentos contaminados (Brasil, 2021). 

No Brasil, a vigilância epidemiológica em DTA (VE-DTA) monitora os surtos 

de DTA e os casos das doenças definidas em legislação específica. De acordo com 

dados do Sistema de Informação de Agravos de Notificação (Sinan), são notificados 

em média, por ano, 700 surtos de DTA, com 13 mil doentes e 10 óbitos (Brasil, 

2021). 

A contaminação microbiana ocasionada na produção de alimentos em UAN 

pode ser evitada tomando cuidados simples como manter hábitos de higiene 

adequados; uniformes limpos; lavar as mãos frequentemente; utilizar corretamente 

os equipamentos de proteção individual (EPI); Manter os equipamentos e utensílios 

utilizados na produção sanitizados e lavados; manter os vasilhames que 

acondicionem produtos, matérias-primas e materiais de embalagem bem fechados e 

limpos (Bertolino, 2010). 

O treinamento dos manipuladores de alimentos é um dos fatores essenciais 

para garantir a qualidade higiênico-sanitária das dietas servidas aos pacientes. Vários 

estudos demonstram que otreinamento continuado profissional contribui para a 
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redução da incidência de DTA (Borges et al., 2020; Guardaet al., 2015). Segundo 

Adaneet al. (2018) os treinamentos devem ser contínuos, planejados, com 

abordagens dos temas atuais que tenha relação com a realidade da unidade e com 

os problemas observados diariamente, além de utilizar métodos pedagógicos, 

tornando o treinamento agradável e induzindo a participação de todos para melhor 

assimilação do conhecimento edas práticas adequadas, visando melhorar a qualidade 

higiênica dos serviços. No entanto, estudos como o de Teffo e Tabit (2020), 

realizado em uma UAN, indicam níveis satisfatórios de conhecimento em segurança 

de alimentos, mas não apontam se esses conhecimentos são suficientes para manter 

cargas microbianas reduzidas. Grande parte dos estudos em UAN hospitalares foca 

no conhecimento teórico adquirido pelos manipuladores, não fazendo uma correlação 

com a carga microbiana apresentada pelos mesmos em suas atividades diárias, 

indicando apenas percentuais de conhecimentos adequados em cada área de 

treinamento. Desse modo, considerando a relevância do tema, a sensibilidade do 

público alvo nas UAN e a ausência de dados concretos e vastos sobre a qualidade 

higiênico sanitária dos serviços de alimentação hospitalares, esse trabalho tem como 

objetivo avaliar tal parâmetro de qualidade em uma unidade hospitalar pública e 

universitária.  

 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 AMOSTRAGEM 
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O presente estudo foi realizado com funcionários da empresa terceirizada que 

presta serviçosem uma Unidade de Alimentação e Nutrição de um Hospital 

Universitário localizado no Estado do Rio de Janeiro. O número total de 

colaboradores e suas funções estão detalhados na Tabela 1. Amostras das mãos de 

24 manipuladores de alimentos foram coletadas e analisadas de 2020 a 2021. Os 

indivíduos foram selecionados por conveniência e as amostras foram obtidas em dias 

distintos, sendo os dias escolhidos de forma aleatóriapela fiscalização do Estado.O 

estudo foi aprovado pelo comitê de ética em pesquisa do Instituto Federal do Rio de 

Janeiro, sob o protocolo número 75427317.7.0000.5268 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabela 1. Quantitativo de Funcionários de acordo com função exercida na UAN. 

Função Quantidade total por CÓDIGO 
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função 

Nutricionista Plantonista  4 2 

Nutricionista de pequenas 
refeições * 

1 3 

Nutricionista Planejamento 1 4 

Técnico de nutrição  2 5 

Almoxarife 1 6 

Auxiliar de almoxarifado 4 7 

Chefe de Cozinha  1 8 

Magarefe 1 9 

Cozinheiro  4 10 

Auxiliar de Cozinha 22 11 

Copeiro  42 12 

Copeira Noturna 2 13 

ASGs (Auxiliares de Serviços 
Gerais) 

11 14 

TOTAL FUNCIONÁRIOS 96 15 

* Nutricionista RT e a de Controle de Qualidade ministram os cursos e por isso não foram 
contabilizadas. 

Fonte: Autores  
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2.2 COLETA DE AMOSTRAS 

A coleta de amostras foi realizada com swabs conforme técnica descrita pela 

APHA (2001).Retirou-se o swab de sua embalagem, embebendo-o na solução 

diluente (água peptonada).Com movimento giratórios, de forma angular, o swabfoi 

passadoda parte inferior da palma da mão até a extremidade dos dedos e voltando 

ao punho.As amostras foram transportadas em solução de transporte, em caixa 

isotérmica, com gelo, até o Laboratório de Microbiologia de Alimentos(localizado no 

centro da cidade do Rio de Janeiro)e mantido sob refrigeração até o momento do 

processamento. 

 

2.3 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS - CONTAGEM DE S. Aureus, COLIFORMES 

TERMOTOLERANTES E E. coli 

Da solução de transporte na qual o swab estava embebido foi retirada uma 

alíquota de 0,1 mL, sendo esta utilizada para semear na superfície dos meios Ágar 

Eosina Azul de Metileno, para contagem de E. colie coliformes termotolerantes, e 

Ágar Baird-Parker, para contagem de S. aureus.As placas foram incubadas a 35 ºC 

±2ºC por 48 horas. Após a incubação foram consideradas como colônias típicas de 

coliformes as que apresentavam coloração característica (rosa, azul ou negra) e 

aspecto limoso. No caso de E. colias colônias características forma consideradas as 

que apresentaram brilho verde metálico ou coloração preto-azulada, enquanto para 

S. aureusas que apresentavam coloração cinza-escuro a preto, brilhantes e com 

halos transparentes ao seu redor. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
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Foram analisadas 24 amostras de swab de mãos de manipuladores de 

alimentos de um Hospital Universitário na Cidade do Rio de Janeiro.Os dados obtidos 

estão registrados na Tabela 2, que também demonstra as atividades que estavam 

sendo executadas por cada colaborador e em quais casos a mão foram higienizadas 

antes do momento da coleta do swab. Todas as amostras coletadas foram testadas 

para coliformes termotolerantes, E. coli e S. aureus. 

No Brasil, não existe até a data atual um padrão microbiológico para swab de 

mãos, portanto no presente estudo adotou-se o padrão referido pela American Public 

Health Association (APHA) que estabelece o limite de contagem máxima de 1,0 × 

10² UFC/mão (APHA, 2001) para S. aureus.Para coliformes termotolerantes e E. coli 

utilizou-se a ausência ou presença, seguindo parâmetros adotados porTondo e Bartz 

(2013). Seguindo esses limites todas as amostras foram consideradas dentro dos 

parâmetros satisfatórios de qualidade higiênico sanitária. Silva Jr (2001) relataque 

para resultados satisfatórios de higiene das mãos é necessário que haja ausência de 

coliformes termotolerantes eStaphylococcus coagulase positiva.  
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Tabela 2. Análises microbiológicas das mãos de manipuladores de alimentos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Manipulador Atividade em desenvolvimento no momento da coleta 
Microrganismos pesquisados 

Coliformes termotolerantes1 Escherichia coli1 Staphylococcus aureus2 

1 Manipulando sopa Ausente Ausente Ausente 

2 Montando salada crua* Ausente Ausente Ausente 

3 Cortando pimentão Ausente Ausente Ausente 

4 Verificando temperatura das cubas com luvas descartáveis Ausente Ausente Ausente 

5 Montando kit talher Ausente Ausente Ausente 

6 Manipulando quentinhas, com luvas descartáveis Ausente Ausente Ausente 

7 Verificando temperatura das quentinhas com luvas descartáveis Ausente Ausente Ausente 

8 Auxiliando nas atividades da colação Ausente Ausente Ausente 

9 Manipulando saladas sem luvas Ausente Ausente Ausente 

10 Reposição de cubas - com luvas Ausente Ausente Ausente 

11 Lavando utensílios* Ausente Ausente Ausente 

12 Etiquetando quentinhas Ausente Ausente Ausente 

13 Manipulando pães com luvas Ausente Ausente Ausente 

14 Manipulando saladas cruas sem luvas Ausente Ausente Ausente 

15 Etiquetando quentinhas Ausente Ausente Ausente 

16 Cortando Carne Assada Ausente Ausente Ausente 

17 Colocando água para ferver Ausente Ausente Ausente 

18 Colocando cuba na rampa Ausente Ausente Ausente 

19 Descarregando caixa de isopor* Ausente Ausente Ausente 
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Continuação Tabela 2. Análises microbiológicas das mãos de manipuladores de alimentos. 

 

 

 

 

 

 

 

1Tondo&Bartz, 2013. 2APHA, 2001. * Lavagem com água e sabão com posterior assepsia com álcool a 70%, seguido de secagem com papel 
toalha. 
Fonte: Autoras 

20 Separando copinhos de frutas dos pacientes Ausente Ausente Ausente 

21 Manipulando sopa* Ausente Ausente Ausente 

22 Picando Melancia com luvas de silicone Ausente Ausente Ausente 

23 Retornando do banheiro* Ausente Ausente Ausente 

24 Batendo sopa com mix com luvas Ausente Ausente Ausente 
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As mãos devem ser higienizadas a todo momento, mas indispensavelmente no 

início das atividades de manipulação dos alimentos, imediatamente após usar os 

sanitários, coçar o nariz, espirrar, após a manipulação de alimentos crus ou 

quaisquer materiais contaminados, e ainda se houver a possibilidade destes 

contaminarem outros produtos alimentícios. Quando consideramos alimentos prontos 

para consumo, devemos evitar a manipulação desses alimentos, quando possível 

(CODEX, 2006).No presente trabalho foi solicita que alguns manipuladores fizessem 

lavagem de mãos previamente à coleta de amostra das mãos com swab. O objetivo 

desse tipo de análise foi verificar se o procedimento de lavagem de mãos estava 

adequado. Os resultados para esse tipo de teste se referem às amostras 2, 11, 19, 

21 e 23. Para todos foi possível concluir que o procedimento de assepsia das mãos 

foi realizado de forma adequada (tabela 2) 

Considerando que o manipulador representa o ponto chave para manutenção 

da proteção do produto (desde a matéria prima ao produto final), prevenindo de 

possíveis alterações microbiológicas, é de extrema importância realizar atividades de 

treinamento constantes com esses manipuladores (De FreitasSaccolet al., 

2006;Pittelkow&Bitello, 2014). Segundo a RDC n° 216 de setembro de 2004, 

colaboradores de UAN que realizam atividades de manipulação de alimentos devem 

obrigatoriamente realizar treinamentos que abordem os temas: contaminantes 

alimentares, doenças transmitidas por alimentos, manipulação   higiênico-sanitárias 

dos   alimentos   e   boas práticas de fabricação. Apesar da legislação brasileira 

requisitar treinamento dos manipuladores de alimentos, estudos na área apontam 

resultados contraditórios no que diz respeito à efetividade desses treinamentos. 

Alguns autores sugerem que os treinamentos apesar de conferirem conhecimento 
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adequado aos manipuladores não suficientes para mudar as práticas dos mesmos 

(Cunha, Stedefeldt& Rosso 2021), enquanto outros autores sugerem que o uso de 

estratégias de treinamento distintas, e até combinadas, podem provocar mudanças 

favoráveis (McIntyre et al., 2013). 

A UAN em estudo oferta a seus colaboradores os treinamentos referentes a 

contaminantes alimentares. Os temas dos treinamentos são correlacionados com a 

função que cada funcionário exerce na empresa. As capacitações com os 

manipuladores ocorrem na forma de aulas ou oficinas, com treinamentos com 

duração de aproximadamente 40 minutos, com desenvolvimento deatividades de 

forma participativa com os manipuladores nos seguintes temas: Boas Práticas de 

Manipulação de Alimentos e Higienização (alimento seguro);Adequação dos 

procedimentos na produção das frutas cozidas (microrganismos× alimentos);Boas 

práticas e a importância da pró atividade do manipulador; Contaminantes 

alimentares (produtos de limpeza) e DTA;Uso de equipamentos de proteção 

individual (EPI); Asseio pessoal e higienização de mãos;Implantação do fluxograma 

de produção de papas e frutas cozidas (contaminação cruzada);Higienização de 

frutas, verduras e legumes;Preenchimento correto de planilhas e temperatura de 

conservação dos alimentos;  Higienização de equipamentos e do ambiente de 

trabalho;Segurança do trabalho; Identificação, porcionamento e entrega de dietas 

conforme prescrição; Uso correto de Máscara;Orientação ergonômica na saúde 

ocupacional dos colaboradores; eParamentação e Epi. 

O treinamento referente às DTA é de muitíssimoimportante, pois estção sendo 

detectados o crescimento de doenças causadas por alimentos (Dos Santos Ferreiraet 

al., 2013). Além do treinamento em DTA os manipuladores do hospital em estudo 
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também recebem treinamento em manipulação higiênica dos alimentos. Um estudo 

realizado por Neto e Rosa (2014) mostrou que 58,3% dos manipuladores de 

alimentos encontram-se em déficit com relação a indicadores de condições higiênicas 

sanitárias, o que justifica a manutenção de treinamentos desse tipo.A Tabela3 

apresenta os treinamentos realizados nesta UAN e o percentual de presença dos 

colaboradores. 

Em média a equipe da UAN apresenta presença aproximadamente de 90% 

nos treinamentos ofertados, o que caracteriza uma intensa participação. Os 

treinamentos que obtiveram o maior percentual de participação foram relacionados 

aos contaminantes alimentares, higienização, atitudes proativas e EPI.  
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Tabela 3. Treinamentos realizados no período de 2020 a 2021 por manipuladores de 
alimentos da unidade de alimentação e nutrição em estudo. 

Temas dos treinamentos 

 

Público-alvo 

CÓDIGO* 

Número total 
de 

profissionais 
a serem 

treinados 

Participação 

(%) 

  Presença Ausência 

Treinamento sobre orientação em segurança do 
Trabalho 

15 94 97,9 2,1 

Orientação gerais sobre identificação, porcionamento 
correto e entrega de dietas 

2,5,12,13 43 86,0 14,0 

Treinamento sobre uso e processo de limpeza de 
equipamento –  11 42 95,5 4,5 

Treinamento adequação dos procedimentos na 
produção das frutas cozidas(microrganismos nos 
alimentos) 

2,3,4,11,5,13 42 84,0 16,0 

Orientação Ergonômica na saúde ocupacional dos 
colaboradores 

2,3,4,5,6,7,12,13 54 98,2 1,8 

Preenchimento de planilha de Controle de qualidade 
(temperatura de conservação dos alimentos) 

5,6,7,13 8 88,9 11,1 

Atividades prós ativas em segurança do trabalho 2,3,12,13 2 42 85,7 14,3 

Treinamento de pré-preparo na produção de 
alimentos(higienização de frutas, verduras e 
legumes) - treinamento aplicado 4x no período 

5,10, 11,2 60 100,0 0,0 

Orientação sobre fluxograma de limpeza (Pops) 14 22 100,0 0,0 

Implantação do fluxograma de produção de papas e 
frutas cozidas(contaminação cruzada) 2,3,4 e 5 8 100,0 0,0 

Treinamento de Higiene Pessoal 15 92 95,8 4,2 

Treinamento de dietas e identificação de amostras 2,3,4,5,11,12,13 53 71,6 28,4 

Contaminantes alimentares (produtos de limpeza) e 
DTA 

2,3,5,8, 9,10, 5 e 
14 35 100,0 0,0 

Treinamento prático na prevenção Covid-20 15 30 31,3 68,8 

Uso correto de Máscara 12,13 44 100,0 0,0 

Boas Práticas de Manipulação de Alimentos e 
Higienização (treinamento aplicado 4x no período) 15 189 94,0 6,0 

Treinamento sobre paramentação e Epi para cada 
tipo de isolamento 12,13 41 93,2 6,8 

Treinamento prático sobre lavagem das mãos e 
cuidados de prevenção Covid-19 

15 89 92,7 7,3 

Higienização, atitudes pró-ativa e EPI's 2,5,6,9,14 30 100,0 0,0 

*Códigos da Tabela 1.  
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Com relação aos microrganismos pesquisados, membros da família 

Enterobacteriaceaeapesar de serem componentes majoritários da microbiota 

intestinal, são os principaisagentes de DTA.Dados da VE-DTA no Brasil indicam que 

entre os anos de 2016 e 2019 foram notificados 2.504 surtos de doenças 

transmitidas por alimento e água contaminada, com acometimento 37.247 pessoas. 

É importante destacar que apesar dessa série histórica manter o número de 

indivíduos acometidos similar à série anterior, no ano de 2019 o número de surtos foi 

demasiadamente grande (mais de 200). Dos surtos identificados os agentes 

etiológicos mais prevalentes foram Escherichia coli (35,7%), Salmonella (14,9%) e 

Staphylococcus (11,5%). Esses dados reforçam que membros do grupo coliformes, 

com destaque para os coliformes termotolerantes, compreendem as bactérias Gram-

negativas de maior importância no que diz respeito à contaminação veiculada por 

manipuladores de alimentos.  

A espécie E. coli se destaca pela existência de cepas diarreiogênicas. Estudos 

mostram que vários sorotipos de E. coli têm sido implicados em doenças diarreicas, 

se constituindo em um grave problema de saúde pública no mundo, com mais de 

dois milhões de mortes a cada ano (Silva L. et al., 2020). Com relação a espécie S. 

aureus, essas são consideradasas principais bactérias Gram-positivas que devem ser 

prevenidas pelas boas práticas de manipulação enquanto (Tondoe Bartz, 2013). 

7. CONCLUSÕES 

As análises microbiológicas podem ser usadas como medida de confirmação 

da eficiência do processo de limpeza e desinfecção. Portanto, um importante 

indicativo da aplicação das boas práticas de fabricação, é a análise microbiológica de 

mãos dos manipuladores (Silva Jr, 2001). 
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Os resultados obtidos nesse estudo demonstram a compreensão da 

importância de realizar corretamente o procedimento de higienização das mãos e de 

sua aplicação durante a rotina de trabalho.A ausência de amostras com contagens 

para coliformes termotolerantes e E. coli, bem como níveis abaixo dos padrões para 

S. aures indicam que a equipe analisada apresenta conhecimentos sólidos e 

adequados em práticas higiênico sanitárias. Esse resultado pode ser o reflexo dos 

treinamentos constantese diversificados aplicados na UAN pela equipe de gestão. 

Com esse trabalho reitera-se a importância dos treinamentos dados aos funcionários 

por profissionais capacitados dentro das unidades de alimentação e nutrição, além da 

importância da implantação de boas práticas de fabricação e o uso de procedimentos 

operacionaispadronizados, de forma a garantir a segurança dos alimentos 

produzidos/manipulados.  

Apesar dos resultados obtidos ainda se faz necessário a realização de estudos 

mais aprofundados, considerando a observação de algumas falhas durante as 

atividades que não foram detectadas no estudo. As falhas mais vistas no dia a dia da 

rotina da UAN estão relacionadas à atitudes que os funcionários julgam não ser 

relevante para a segurança dos alimentos, como mexer nas máscara enquanto estão 

manipulando os alimentos, coçar o nariz, pegar materiais que tenham caído ao chão, 

dentre outros. Atitudes como essa se encaixam perfeitamente no conceito de cultura 

de segurança de alimentos. Considerando que a cultura é reflexo das atitudes, 

valores e crenças de segurança dos alimentos compartilhados por um grupo de 

pessoas, e que muitos desses pontos são estabelecidos no manipulador com a sua 

experiência de vida, a cultura de segurança dos alimentos deve ser reconhecida 

como um fator de risco emergente para DTA, sendo de extrema relevância avalia-la 
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para sustentar a tomada de decisões e a realização de ações adequadas para 

minimizar o risco de DTA (Zanin &Stedefeldt, 2020). 
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