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RESUMO

As Unidades de alimentacao e nutricdo hospitalares (UAN) devem garantir uma
alimentacao equilibrada e com sanidade comprovada. Considerando que falhas na
preparacao dos alimentos podem veicular microrganismos, os cuidados higiénicos
sanitarios devem garantir sempre a higiene de superficies, equipamentos e utensilios
gue possam ter contato com os alimentos, além dos manipuladores, do
processamento a distribuicdao. Considerando que o manipulador é uma fonte
importante de contaminacdao dos alimentos, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade do servico de uma UAN no que diz respeito a seguranca microbioldgica dos
alimentos servidos. Foram realizadas analises microbioldgicas de swabs das maos de
manipuladores de alimentos. Os resultadosindicaram auséncia dos microrganismos
indicadores Staphylococcus aureus, Coliformes termotolerantes e Escherichia coli em
todas as amostras coletadas. Destacamos que o sucesso dos resultados obtidos, esta
relacionado aos treinamentos aplicados em quantidade e qualidade adequada, bem
como a adesdao dos colaboradores. Trabalhos como esse permitirdo gerar um
panorama da qualidade desses servicos de alimentagao além de projetar estratégias
que visam minimizar possiveis contaminagdes devido a fragilidade do publico
atendido nesse tipo de UAN.

Palavras-chave: Segurancga de alimentos; DTA; dietas hospitalares; manipuladores
de alimento; Unidades de alimentacao e nutricao.
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1. INTRODUGAO

Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN) s3o responsaveis por desenvolver
atividades referentes aproducao e distribuicao de refeicoes (BRASIL, 2005) e estao
imersas no grupo da alimentacao coletiva (De Abreu& Spinelli, 2011). As UAN
devem  assegurar o  fornecimento  de preparagbes com caracteristicas
nutricionais equilibradas e sanidade comprovada (Proenca, 1999). Para que isso
ocorra de forma eficiente, nos processos produtivos das UANs os conceitos de
seguranca alimentar e gestao de qualidade devem ser empregados (Lourenco, Silva&
Branco, 2010).

Uma refeicao além de dever ser agradavel aos olhos precisa ser segura do
ponto de vista microbioldgico, pois qualquer alimento destinado ao consumo de
individuos pode ser passivel de contaminagdo por distintos microrganismos. Essa
contaminagdo esta relacionada a manipulacao e aos procedimentos inadequados
durante o processo inicial, até a distribuicao aos individuos (Silvaet al., 2015). Adotar
medidas preventivas que garantam a qualidade dos alimentos deve ser assegurada
desde a origem até o a entrega da refeicdo ao paciente, podendo evitara ocorréncia
de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (Cunhaet al., 2012).

O acompanhamento das rotinas em uma UAN é importantissimopara que
resultados satisfatorios sejam atingidos, principalmente no que se refere a seguranca
de alimentos. Os manipuladores de alimentos tém importancia fundamentalem todo
processo, incluindo o produto final (Pittelkow&Bitello, 2014; Silvaet al., 2015). No
entanto, a maioria dos colaboradores envolvidos com a manipulagao de alimentos
nao adquiriram conhecimentos suficientes em relacdo aos cuidados higiénico-
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sanitarios necessarios, ou até mesmo desconhecem esses cuidados, ignorando a

possibilidade de seremportadores assintomaticos de microrganismos potencialmente
patogénicos, e por isso um veiculo de contaminacdo ao alimento (Pagottoet al.,
2018).

A principal causa de surtos que se relacionam com alimentos contaminados
aponta a manipulacdo inadequada como a principal causa. O manipulador é
considerado o principal responsavel pela contaminacdo, desse modo é necessario a
capacitacao constante, eficiente e produtiva aos eles para que adquiram habitos
higiénico-sanitarios suficientemente adequados e para que sejam aplicados
diariamente (Egan et al., 2007; Da Silva et al., 2020).

Nesse sentido os processos de treinamento para orientacdao e capacitacao de
colaboradores se caracterizam por serem acOes eficientes e seguras, devendo se
configurar em processos sistematicos, 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
adequacao de praticas higiénicas, com o objetivo principal de ndo comprometer a
seguranca dos alimentos (Silva Jr, 2001).

As DTA sao doencas causadas pela ingestdao de alimentos, e/ou agua,
contaminados com microrganismos ou substancias tdxicas. Mais de 250 tipos de
DTAja foram confirmadas e podem ser causadas nao apenas por componentes
quimicos tdxicos, comotambém por bactérias e suas toxinas, virus e parasitos (Brasil,

2021).A Organizacao Mundial de Saude (OMS) considera as DTA uma preocupacao
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de saude publica global e estima que, a cada ano, causem o adoecimento de uma

em 10 pessoas.Na regido das Américas 77 milhdes de pessoas sao afetadas por
DTA, dessas 9.000 chegam a o&bito.As mortes atingemespecialmente criancas
menores de 5 anos(Brasil, 2021, OPAS 2021).

Segundo o Ministério da Saude, diversos fatores corroboram para a ocorréncia
de DTA sendo os principais: praticas inadequadas de higiene pessoal; condi¢des de
saneamento e qualidade da agua para consumo humano improprios; e consumo de
alimentos contaminados (Brasil, 2021).

No Brasil, a vigilancia epidemioldgica em DTA (VE-DTA) monitora os surtos
de DTA e os casos das doencas definidas em legislacao especifica. De acordo com
dados do Sistema de Informacao de Agravos de Notificacao (Sinan), sao notificados
em média, por ano, 700 surtos de DTA, com 13 mil doentes e 10 ébitos (Brasil,
2021).

A contaminacao microbiana ocasionada na producao de alimentos em UAN
pode ser evitada tomando cuidados simples como manter habitos de higiene
adequados; uniformes limpos; lavar as maos frequentemente; utilizar corretamente
os equipamentos de protecao individual (EPI); Manter os equipamentos e utensilios
utilizados na producdao 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 higiénico-sanitaria das dietas servidas aos pacientes. Varios

estudos demonstram que otreinamento continuado profissional contribui para a
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reducao da incidéncia de DTA (Borges et al., 2020; Guardaet al., 2015). Seaund‘om
Adaneet al. (2018) os treinamentos devem ser continuos, planejados, com
abordagens dos temas atuais que tenha relacao com a realidade da unidade e com
os problemas observados diariamente, além de utilizar métodos pedagdgicos,
tornando o treinamento agradavel e induzindo a participacao de todos para melhor
assimilagao do conhecimento edas praticas adequadas, visando melhorar a qualidade
higiénica dos servicos. No entanto, estudos como o de Teffo e Tabit (2020),
realizado em uma UAN, indicam niveis satisfatérios de conhecimento em seguranca
de alimentos, mas ndao apontam se esses conhecimentos sao suficientes para manter
cargas microbianas reduzidas. Grande parte dos estudos em UAN hospitalares foca
no conhecimento tedrico adquirido pelos manipuladores, ndo fazendo uma correlagao
com a carga microbiana apresentada pelos mesmos em suas atividades didrias,
indicando apenas percentuais de conhecimentos adequados em cada area de
treinamento. Desse modo, considerando a relevancia do tema, a sensibilidade do
publico alvo nas UAN e a auséncia de dados concretos e vastos sobre a qualidade
higiénico sanitaria dos servicos de alimentacao hospitalares, esse trabalho tem como
objetivo avaliar tal parametro de qualidade em uma unidade hospitalar publica e

universitaria.

2. MATERIAL E METODOS

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

presta servicosem uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo de um Hospital
Universitario localizado no Estado do Rio de Janeiro. O nldmero total de
colaboradores e suas fungoes estao detalhados na Tabela 1. Amostras das maos de
24 manipuladores de alimentos foram coletadas e analisadas de 2020 a 2021. Os
individuos foram selecionados por conveniéncia e as amostras foram obtidas em dias
distintos, sendo os dias escolhidos de forma aleatdriapela fiscalizagdo do Estado.O
estudo foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa do Instituto Federal do Rio de

Janeiro, sob o protocolo nimero 75427317.7.0000.5268

Tabela 1. Quantitativo de Funcionarios de acordo com fungao exercida na UAN.

Funcdo Quantidade total por CODIGO
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fungao
Nutricionista Plantonista 4 2
Nutricionista de pequenas 1 3
refeicGes *
Nutricionista Planejamento 1 4
Técnico de nutrigao 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 Servigos 11 14
Gerais)
TOTAL FUNCIONARIOS 96 15

* Nutricionista RT e a de Controle de Qualidade ministram os cursos e por isso nao 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 solugdo
diluente (adgua peptonada).Com movimento giratdrios, de forma angular, o swabfoi
passadoda parte inferior da palma da mao até a extremidade dos dedos e voltando
ao punho.As amostras foram transportadas em solugdo de transporte, em caixa
isotérmica, com gelo, até o Laboratoério de Microbiologia de Alimentos(localizado no

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

processamento.

2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS - CONTAGEM DE S. Aureus, COLIFORMES
TERMOTOLERANTESE E. coli

Da solucao de transporte na qual o swab estava embebido foi retirada uma
aliqguota de 0,1 mL, sendo esta utilizada para semear na superficie dos meios Agar
Eosina Azul de Metileno, para contagem de E. cole coliformes termotolerantes, e
Agar Baird-Parker, para contagem de S. gureus.As placas foram incubadas a 35 °C
+20C por 48 horas. Apds a incubacdo foram consideradas como col6nias tipicas de
coliformes as que apresentavam coloracao caracteristica (rosa, azul ou negra) e
aspecto limoso. No caso de £. colias colOnias caracteristicas forma consideradas as
gue apresentaram brilho verde metalico ou coloracdo preto-azulada, enquanto para
S. aureusas que apresentavam coloracao cinza-escuro a preto, brilhantes e com

halos transparentes ao seu redor.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Foram analisadas 24 amostras de swab de maos de manipuladores de

alimentos de um Hospital Universitario na Cidade do Rio de Janeiro.Os dados obtidos
estdao registrados na Tabela 2, que também demonstra as atividades que estavam
sendo executadas por cada colaborador e em quais casos a mao foram higienizadas
antes do momento da coleta do swab. Todas as amostras coletadas foram testadas
para coliformes termotolerantes, £. colie S. aureus.

No Brasil, ndo existe até a data atual um padrao microbioldgico para swab de
maos, portanto no presente estudo adotou-se o padrao referido pela American Public
Health Association (APHA) que estabelece o limite de contagem maxima de 1,0 x
102 UFC/mao (APHA, 2001) para S. aureus.Para coliformes termotolerantes e £. coli
utilizou-se a auséncia ou presenca, seguindo parametros adotados porTondo e Bartz
(2013). Seguindo esses limites todas as amostras foram consideradas dentro dos
parametros satisfatorios de qualidade higiénico sanitaria. Silva Jr (2001) relataque
para resultados satisfatorios de higiene das maos é necessario que haja auséncia de

coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva.
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Tabela 2. Andlises microbioldgicas das maos de manipuladores de alimentos.

Microrganismos pesquisados

Manipulador Atividade em desenvolvimento no momento da coleta
Coliformes termotolerantes! Escherichia colf* Staphylococcus aureus’
1 Manipulando sopa Ausente Ausente Ausente
2 Montando salada crua* Ausente Ausente Ausente
3 Cortando pimentao Ausente Ausente Ausente
4 Verificando temperatura das cubas com luvas descartaveis Ausente Ausente Ausente
5 Montando kit talher Ausente Ausente Ausente
6 Manipulando quentinhas, com luvas descartaveis Ausente Ausente Ausente
7 Verificando temperatura das quentinhas com luvas descartaveis Ausente Ausente Ausente
8 Auxiliando nas atividades da colagdo Ausente Ausente Ausente
9 Manipulando saladas sem luvas Ausente Ausente Ausente
10 Reposicdo de cubas - com luvas Ausente Ausente Ausente
11 Lavando utensilios* Ausente Ausente Ausente
12 Etiquetando quentinhas Ausente Ausente Ausente
13 Manipulando paes 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 agua para ferver Ausente Ausente Ausente
18 Colocando cuba na rampa Ausente Ausente Ausente
19 Descarregando caixa de isopor* Ausente Ausente Ausente

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 - N. 10
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Continuacao Tabela 2. Andlises microbioldgicas das maos de manipuladores de alimentos.

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

Tondo&Bartz, 2013. 2APHA, 2001. * Lavagem com agua e sabdao com posterior assepsia com alcool a 70%, seguido de secagem com papel
toalha.
Fonte: Autoras
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As maos devem ser higienizadas a todo momento, mas indispensé@eﬂnenéé nc;
inicio das atividades de manipulacdo dos alimentos, imediatamente apds usar os
sanitarios, cocar o nariz, espirrar, apds a manipulacdo de alimentos crus ou
quaisquer materiais contaminados, e ainda se houver a possibilidade destes
contaminarem outros produtos alimenticios. Quando consideramos alimentos prontos
para consumo, devemos evitar a manipulacao desses alimentos, quando possivel
(CODEX, 2006).No presente trabalho foi solicita que alguns manipuladores fizessem
lavagem de maos previamente a coleta de amostra das maos com swab. O objetivo
desse tipo de analise foi verificar se o procedimento de lavagem de maos estava
adequado. Os resultados para esse tipo de teste se referem as amostras 2, 11, 19,
21 e 23. Para todos foi possivel concluir que o procedimento de assepsia das maos
foi realizado de forma adequada (tabela 2)

Considerando que o manipulador representa o ponto chave para manutencao
da protecdo do produto (desde a matéria prima ao produto final), prevenindo de
possiveis alteragbes microbioldgicas, é de extrema importancia 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 manipulacao de alimentos devem
obrigatoriamente realizar treinamentos que abordem os temas: contaminantes
alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénico-sanitarias
dos alimentos e boas praticas de fabricacdo. Apesar da legislacdo brasileira
requisitar treinamento dos manipuladores de alimentos, estudos na area apontam
resultados contraditorios no que diz respeito a efetividade desses treinamentos.

Alguns autores sugerem que os treinamentos apesar de conferirem conhecimento
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adequado aos manipuladores ndo suficientes para mudar as praticas ‘ao; mlesm‘o;
(Cunha, Stedefeldt& Rosso 2021), enquanto outros autores sugerem que o uso de
estratégias de treinamento distintas, e até combinadas, podem provocar mudangas
favoraveis (McIntyre et al., 2013).

A UAN em estudo oferta a seus colaboradores os treinamentos referentes a
contaminantes alimentares. Os temas dos treinamentos sao correlacionados com a
funcdo que cada funcionario exerce na empresa. As capacitacoes com os
manipuladores ocorrem na forma de aulas ou oficinas, com treinamentos com
duracao de aproximadamente 40 minutos, com desenvolvimento deatividades de
forma participativa com os manipuladores nos seguintes temas: Boas Praticas de
Manipulacdo de Alimentos e Higienizacao (alimento seguro);Adequacao dos
procedimentos na producao das frutas cozidas (microrganismosx alimentos);Boas
praticas e a importancia da pré atividade do manipulador; Contaminantes
alimentares (produtos de limpeza) e DTA;Uso de equipamentos de protecao
individual (EPI); Asseio pessoal e higienizacao de maos;Implantacao do fluxograma
de producao de papas e frutas cozidas (contaminagao cruzada);Higienizacao de
frutas, verduras e legumes;Preenchimento correto de planilhas e temperatura de
conservacao dos alimentos; Higienizacao de equipamentos e do ambiente de
trabalho;Seguranca do trabalho; Identificagdo, porcionamento e entrega de dietas
conforme prescricdo; Uso correto de Mascara;Orientacdo ergonémica na saude
ocupacional dos colaboradores; eParamentacao e Epi.

O treinamento referente as DTA é de muitissimoimportante, pois estcao sendo
detectados o crescimento de doengas causadas por alimentos (Dos Santos Ferreiraet

al., 2013). Além do treinamento em DTA os manipuladores do hospital em estudo

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 10

13



WOI0 YUIpIOU 0 S<BB<
GIguCIS 19c80j0R9 6 |
x i i

. . . INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
-. RIO DE JANEIRO
Campus Rio de Janeiro

também recebem treinamento em manipulacdo higiénica dos alimentos. Um estudo

realizado por Neto e Rosa (2014) mostrou que 58,3% dos manipuladores de
alimentos encontram-se em déficit com relacao a indicadores de condicGes higiénicas
sanitarias, o que justifica a manutencdo de treinamentos desse tipo.A Tabela3
apresenta os treinamentos realizados nesta UAN e o percentual de presenca dos
colaboradores.

Em média a equipe da UAN apresenta presenca aproximadamente de 90%
nos treinamentos ofertados, o que caracteriza uma intensa participacao. Os
treinamentos que obtiveram o maior percentual de participacdao foram relacionados

aos contaminantes alimentares, higienizagao, atitudes proativas e EPI.
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Tabela 3. Treinamentos realizados no periodo de 2020 a 2021 por manipuladores de
alimentos da unidade de alimentacao e nutricdo em estudo.

aneiro

Nuamero total

- de Participacido
Publico-alvo  nofissionais
i . o,
Temas dos treinamentos CODIGO* a serem (%)
treinados
Presenca Auséncia
Treinamento sobre orientacdo em seguranca do 15 94 97,9 2,1
Trabalho
Orientacao gerais sobr_e identificacao, porcionamento 2,5,12,13 43 86,0 14,0
correto e entrega de dietas
Trei.namento sobre uso e processo de limpeza de 11 4 95,5 45
equipamento -
Treinamento adequacao dos procedimentos na
producdo das frutas cozidas(microrganismos nos 2,3,4,11,5,13 42 84,0 16,0
alimentos)
Orientacao Ergonémica na salde ocupacional dos 23,45,6,7,12,13 54 98,2 18
colaboradores
Preenchimento de pIaniIhaNde Contl.‘ole de qualidade 5,6,7,13 8 88,9 11,1
(temperatura de conservagao dos alimentos)
Atividades pros ativas em seguranca do trabalho 2,3,12,132 42 85,7 14,3
Treinamento de pré-preparo na producdo de
alimentos(higienizacdo de frutas, verduras e 5,10, 11,2 60 100,0 0,0
legumes) - treinamento aplicado 4x no periodo
Orientacdo sobre fluxograma de limpeza (Pops) 14 22 100,0 0,0
Implantacdo do fluxograma de producdo de papas e
frutas cozidas(contaminagdo cruzada) 2,34e€5 8 100,0 0,0
Treinamento de Higiene Pessoal 15 92 95,8 4,2
Treinamento de dietas e identificagdo de amostras 2,3,45,11,12,13 53 71,6 28,4
Contaminantes alimentares (produtos de limpeza) e 2,3,5,8, 9,10, 5e 35 100,0 0,0
DTA 14
Treinamento pratico na prevencado Covid-20 15 30 31,3 68,8
Uso correto de Mascara 12,13 44 100,0 0,0
Bc_)a_s _Praglcas f:le Mampula_gao de Allme;ntos e 15 189 94,0 6,0
Higienizagao (treinamento aplicado 4x no periodo)
Treinamento sobre paramentagdo e Epi para cada
tipo de isolamento 12,13 4 93,2 6,8
Tr(_ainamento praticoN sobrg lavagem das maos e 15 89 92,7 73
cuidados de prevengao Covid-19
Higienizagdo, atitudes pré-ativa e EPI's 2,5,6,9,14 30 100,0 0,0

*Codigos da Tabela 1.
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Com relagdo aos microrganismos pesquisados, membros da familia

Enterobacteriaceaeapesar de serem componentes majoritarios da microbiota
intestinal, sao 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 doencas
transmitidas por alimento e dgua contaminada, com acometimento 37.247 pessoas.
E importante destacar que apesar dessa série historica manter o nimero de
individuos acometidos similar a série anterior, no ano de 2019 o nimero de surtos foi
demasiadamente grande (mais de 200). Dos surtos identificados os agentes
etioldgicos mais prevalentes foram Escherichia coli (35,7%), Salmonella (14,9%) e
Staphylococcus (11,5%). Esses dados reforcam que membros do grupo coliformes,
com destaque para os coliformes termotolerantes, compreendem as bactérias Gram-
negativas de maior importancia no que diz respeito a contaminacdo veiculada por
manipuladores de alimentos.

A espécie E. coli se destaca pela existéncia de cepas diarreiogénicas. Estudos
mostram que varios sorotipos de £. coli tém sido implicados em doencas diarreicas,
se constituindo em um grave problema de saude publica no mundo, com mais de
dois milhdes de mortes a cada ano (Silva L. et al., 2020). Com relacao a espécie S.
aureus, essas sao consideradasas principais bactérias Gram-positivas que devem ser
prevenidas pelas boas praticas de manipulagdo enquanto (Tondoe Bartz, 2013).

7. CONCLUSOES

As analises microbioldgicas podem ser usadas como medida de confirmacao
da eficiéncia do processo de limpeza e desinfeccdao. Portanto, um importante
indicativo da aplicacdao das boas praticas de fabricacao, é a analise microbioldgica de

maos dos manipuladores (Silva Jr, 2001).
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Os resultados obtidos nesse estudo demonstram a compreense";o de;
importancia de realizar corretamente o procedimento de higienizagdo das maos e de
sua aplicagdo durante a rotina de trabalho.A auséncia de amostras com contagens
para coliformes termotolerantes e £. coli, bem como niveis abaixo dos padroes para
S. aures indicam que a equipe analisada apresenta conhecimentos sodlidos e
adequados em praticas higi€nico sanitarias. Esse resultado pode ser o reflexo dos
treinamentos constantese diversificados aplicados na UAN pela equipe de gestao.
Com esse trabalho reitera-se a importancia dos treinamentos dados aos funcionarios
por profissionais capacitados dentro das unidades de alimentacao e nutricao, além da
importancia da implantagdo de boas praticas de fabricacdo e o uso de procedimentos
operacionaispadronizados, de forma a garantir a seguranca dos alimentos

produzidos/manipulados.

Apesar dos resultados obtidos ainda se faz necessario a realizacdo de estudos
mais aprofundados, considerando a observacao de algumas falhas durante as
atividades que nao foram detectadas no estudo. As falhas mais vistas no dia a dia da
rotina da UAN estdo relacionadas a atitudes que os funcionarios julgam nao ser
relevante para a seguranca dos alimentos, como mexer nas mascara enquanto estdo
manipulando os alimentos, cocar o nariz, pegar materiais que tenham caido ao chao,
dentre outros. Atitudes como essa se encaixam perfeitamente no conceito de cultura
de seguranca de alimentos. Considerando que a cultura é reflexo das atitudes,
valores e crencas de seguranca dos alimentos compartilhados por um grupo de
pessoas, e que muitos desses pontos sao estabelecidos no manipulador com a sua
experiéncia de vida, a cultura de seguranca dos alimentos deve ser reconhecida
como um fator de risco emergente para DTA, sendo de extrema relevancia avalia-la
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para sustentar a tomada de decisOes e a realizagdo de agOes adequadas para

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