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RESUMO: OBJETIVOS: Descrever e analisar as producodes cientificas sobre a atual
situagdodos restaurantes em relacéo as Boas Praticas de Manipulagdo. METODOS:
O presente estudofoi executado por meio de revisado bibliografica em linguas inglesa,
portuguesa e espanhola, utilizando as bases de dados LILACS, PUBMED e SCIELO,
utilizando publicagdes cientificas dos ultimos 5 anos. RESULTADOS: Foram
selecionados 14 artigos que estavam dentro da tematica definida e dos critérios de
inclusdo para realizagao deste estudo. De forma genérica osrestaurantes nos ultimos
cinco anos estdo realizando as boas praticas de manipulacdo, precavendo-se o
publico de doencgas originadas por alimentos contaminados, todavia até agora
carecem aprimorar o aspecto higiénico. CONCLUSAO: Consequentemente, é
importante queos estabelecimentos alimenticios possam assegurar higiene sanitaria
apropriada e treinamento satisfatério o para os funcionarios que manipulam
alimentos, visando beneficios como a preservacido da saude dos consumidores.

Palavras chave: Seguranga alimentar. Higiene. Servicos de alimentagao.
Microbiologia dos alimentos.

ABSTRACT: OBJECTIVES: Describe and analyze the scientific production about
the current situation of the restaurants in relation to the Good Handling Practices.
METHODS: Thepresent study was carried out through bibliographic review in English,
Portuguese and Spanish, using the LILACS, PUBMED and SCIELO databases, using
scientific publications from the last 5 years. RESULTS: 14 articles were selected that
were within the defined theme and inclusion criteria for this study. Generically,
restaurants in the last five years are performing good handling practices, preventing
the public from diseases caused by contaminated food, however, until now they need
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to improve the hygienic aspect. CONCLUSION: Consequently,it is important that food
dietary requirements ensure proper sanitary hygiene and satisfactory training for
employees who handle food, benefits such as preserving consumers' health.

Keywords: Food security. Hygiene. Food services. Food microbiology.

366
Revista Interdisciplinar em Saude, Cajazeiras, 8 (Unico): 365-378, 2021, ISSN: 2358-7490.
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INTRODUGAO

O numero de pessoas que procuram realizar sua alimentagdo fora de casa
aumenta cada vez mais, sendo resultado das mudancgas socioecondmicas que se
sucederam nos ultimos anos, como industrializagao, urbanizacao, a distancia entre o
local de trabalho e a residéncia, entre outros fatores (MELLO; BACK; COLARES,
2011). Reforcando essa verificagdo, a Associagcdo Brasileira das Empresas de
Refeicbes Coletivas informou que, em 2011, foram vendidas 6 milhdes de refeicdes
ao dia e em 2014 esse numero foi de 7,4 milhdes, sendo o faturamento do setor de
aproximadamente 13,9 bilhdes de reais em 2014.

Logo, no pais houve aumento significativo na quantidade de restaurantes nos
ultimos anos, sendo em 2013, o setor de alimentacéao coletiva forneceu 11,7 milhdes
de refeigbes/dia com faturamento 16,6 bilhdes de reais, com predisposi¢cdo ao
crescimento nos anos subsequentes (ABERC, 2014). Neste contexto, se verifica um
aumento na responsabilidade dos restaurantes, que devem intensificar seus
controles para possibilitar a oferta de alimentos seguros, que n&do causem Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTA).

Segundo a RDC N° 216, contaminagao pode ser por “substancias ou agentes
de origem biologica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento, que sejam
considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua integridade”.

O manipulador é fundamental quando se trata da seguranga dos alimentos,
pois, em contato com os mesmos, da origem até o momento da comercializagao,
pode se tornar um transmissor viavel de agentes patogénicos de doengas
alimentares, quando falhas e erros s&do cometidos. O ser humano também possui
potente capacidade para veicular patdgenos de pessoaa pessoa, com graves riscos
a saude (SILVA; SANTOS; SOARES, 2017).

De acordo com o Ministério da Saude (2019), de 2009 a 2018, teve uma série
histérica no total de 6.809 surtos, predominando principalmente na regido sudeste,

no mesmo informa que os principais agentes etioldgicos responsaveis pelos surtos
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registrados sado Escherichia coli, Salmonella spp, Staphylococcus aureus e
Coliformes, e o principal local de ocorréncia, apos as residéncias, sdo o0s
restaurantes/padarias e outras instituicdes(trabalho).

Segundo a Portaria 1.428, as Boas Praticas sao “normas de procedimentos
para atingir um determinado padrao de identidade e qualidade de um produto e/ou
de um servigo naarea de alimentos, cuja eficacia e efetividade deve ser avaliada
através da inspecao e/ou da investigagao”. Estéo incluidos também produtos como
bebidas, aditivos, utensilios, embalagens e todos os materiais em contato com o
alimento.

A execucgao de boas praticas de manipulacdo dos alimentos em restaurantes
e estabelecimentos alimenticios previne o acontecimentos de problemas
relacionados a higiene, como o crescimento de microrganismos nos alimentos que
se tornam deletérios a saude dos comensais. Esses métodos de manipulacdo dos
alimentos s&o pouco efetuados no ambito dos restaurantes, visto que existem muitos
episodios referentes a falta de higiene dos alimentos e manipuladores (CARVALHO;
MORRI, 2017).

Assim, este trabalho tem como principal objetivo verificar na literatura a
situagao atual dos restaurantes em relagao as Boas Praticas de Manipulagao.

METODOLOGIA

A revisao bibliografica de literatura € um método que tem como finalidade
analisar as informagdes encontradas nos estudos relevantes sobre determinado
tema na literatura disponivel, a fim de levar a uma conclusdo. Assim, & utilizado
fontes cientificas e fontes de divulgacéo de ideias, como artigos, teses, dissertagoes,
revistas, sites, videos, entre outros (UNESP, 2015).

O estudo foi feito através de busca online das producdes cientificas nacionais
e internacionais sobre a importancia das boas praticas de manipulagdo dos
alimentos em restaurantes, nas bases de dados: SCIELO - Scientific Electronic

Library Online, Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude
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(LILACS) e no PubMed: MEDLINE® Retrieval on the World Wide Web Fact Sheet no
periodo de janeiro de 2021, utilizando como questbes norteadoras se as boas
praticas de manipulagdo dos alimentos em restaurantes garantem a protecdo das
comidas com relagdo aos micro-organismos.

Para isso foram utilizados como critérios de inclusdo: artigos publicados em
periodicos no periodo de 2016 a 2021, artigos completos captados gratuitamente;
textos disponiveis no idioma Portugués, Espanhol e Inglés. Foram excluidos do
estudo dissertagdes, teses, monografias bem como artigos cientificos repetidos. Os
descritores utilizados foram respectivamente: boas praticas; higiene dos alimentos;
restaurante. Foi realizada a leitura dos resumos dos artigos e foram excluidos
aqueles que nao atendiam ao objetivo do estudo. Apds avaliagdo, foram excluidas

4.039 publicagbes, e identificados 14 artigos que preencheram todosos critérios.
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Fluxograma 1. Expandido da coleta e seleg&do de dados.

SELECAO DOS ARTIGOS

Filtro: Periddicos entre

Total de artigos encontrados:

n=4.039LILACS (N=933)

IDENTIFICACA

SCIELO (N=3.091)
PUBMED (N=15)

2016 a 2021

Exclusao por duplicagao(N=2)

Artigos selecionados para leitura
do titulo, resumo e palavras-chaves
(N=37)

SELECAO

Artigos excluidos apés
leiturado titulo e
resumo(N=21)

Artigos selecionados para leitura
completa(N=16)

ELEGIBILIDADE

Artigos excluidos apos leitura
completa(N=2)

Total de artigos selecionados apos a
leituracompleta(N=14)

Fonte: Acervo da pesquisa, 2021.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

ApOs leitura dos resumos dos 1.513 artigos, foram selecionados 19 artigos,
que foram lidos integralmente. Depois de serem analisados, 14 artigos foram
selecionados como objetivo deste estudo, pois estavam em conformidade com o
objetivo da pesquisa e com os critérios de inclusdo. Os demais foram excluidos
devido repeticdo, ndo apresentarem texto na integra e estarem dentro dos critérios
de excluséo.

O quadro 1 foi elaborado para demonstrar quais foram os artigos estudados e
seus objetivos, sintetizando de forma clara e organizada os autores, titulos, ano e
objetivos de publicacdo dos artigos, podendo também verificar a distribuicdo das
produgdes, de acordo com o ano de publicacdo nas referidas bases, com maior
ocorréncia no ano de 2018 (33,33%) e menor numero de produg¢des, nos anos de
2018 (35,7 %), 2016 (35,7 %), 2017 (28,5%), 2020 (0%) e 2021 (0%).

Quadro 1 - Autores, bases de dados, objetivos e principais conclusdes dos artigos

selecionados.

Autores Titulo Ano Objetivos
Perfil microbiolégico de Avaliar  ~as condigGes
o . microbiolégicas de utensilios
. ~ |utensilios em unidade -
Guimaraes, B.S; utilizados no processo de

Ferreira, R. S.;de alimentagao 2018 produgdo de alimentos em um

nutricdo comercial e

Soares, L. S. AR restaurante comercial e um
institucional de BRI )
Salvador. BA. institucional na cidade de
’ Salvador, BA.
Investigagao dos| Investigar os perigos denatureza
perigos de natureza bioldgica em saladas
Freire, B.C.F. elbiolégica em saladas 2018 comercializadas porrestaurantes
al. comercializadas em do tipo self service, localizados
restaurantes self no municipio de Mossord, Rio
service Grande do Norte
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Vieira, C. F.et al.

Qualidade
higienicossanitaria  de
hortalicas cruas

servidas em restaurante
institucional da Baixada
santista, SP.

2018

Analisar a qualidade,
higienicossanitaria de hortalicas
cruas servidas em um

restaurante da Baixada Santista

Pereira, L. R.et al

Analise de perigos e
pontos  criticos de
controle na producio de
refeicdes industriais.

2018

controlar a seguranga dos
alimentos, planejando o sistema
para evitar problemas de ordem
quimica, fisica ou bioldgica,
envolvendo os responsaveis em
tomada de decisdes e registro de|
ocorréncia

Cardoso, C. S.et altemakis comercializados

Avaliacdo da qualidade
higienicossanitaria  de

no municipiode Santos,
SP

2018

analise fisico-quimica e
microbiolégica de temakis
servidos em restaurantes

especializados do municipio de
Santos/SP

Realizar a avaliacao

service.

Avaliacao ) ST ~
: SN microbiolégica das méaos de
microbioldgica das )
~ manipuladores de restaurantes
. maos de . RPTI )
Silva, R'N'A"mani uladoresem comerciais e institucionais da
Santos, AP.L.; P 2017 [cidade de Salvador/BA, pormeio
restaurantes ,
Soares, L.S.S. - da pesquisa de Staphylococcus
comerciaise :
e . aureus e coliformes|
institucionais da cidade o
termotolerantes (Escherichia
deSalvador, BA. .
coli).
A oferta de alimentos Avaliar a oferta de alimentos
Moreira, R. C.jseguros em restaurante seguros em um restaurante
. . 2017 : . )
Dutra, A. comercial do tipo self comercial do tipo self service da

cidade do Rio de Janeiro

Panetta, M. H. ef
al.

Restaurante com
autosservico:
comportamento do

consumidor x risco de

2017

Analisar o comportamento do
consumidor e o risco de
contaminacao dos alimentos em
balcdo de distribuicdo de

contaminacéao dos restaurantes com autosservigco
alimentos. (self service).
Avaliagéo da S
o Fazer uma avaliacdo da
contaminacao . ~ . S
: o contaminagdo microbiologica e
. /microbiolégica de ) .
Simon, D.; ! i dois procedimentos de
. esponjas utilizadas em| 2016 : < .
Benedetti, V. P. : ) ~ desinfeccao de esponjas
servigos de alimentacao - .
. utiizadas em  servicos de
da ~ cidade ~ de alimentagéo
Marmeleiro - PR. §ao.
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restaurante universitario

Condicdes Avaliar as condigdes|
higienicossanitarias de higienicossanitarias de
preparacoes com preparagdes com vegetais crus
Silva, A. A. et al. |vegetais crus  em| 2016 em restaurantes tipo self service
restaurantes tipo self no municipio de Alfenas - MG, a
service N0 municipio de fim de se detectar possiveis
Alfenas - MG. micro-organismos patogénicos.
Ocorréncia de estirpes de
Ocorréncia e Salmonella spp. e E.coli
susceptibilidade patogénicas em carpaccios de
Novaes, S. F.jantimicrobiana de carne comercializados em bares
Silva, L. N. V.)Salmonella spp. € 2016 e restaurantes e avaliar o perfil
Franco, R. M. Escherichia col de resisténcia aos agentes
patogénica isoladas de antimicrobianos utilizados na
carpaccio de carne. rotina do tratamento de
infeccbes alimentares
~ Analisar a percepcao dos
Percepcdo sobre a : .
. g manipuladores de alimentos em
Medeiros, M. G.higiene dos S e -
) . relagdo as praticas de higiene no
G. A.; Carvalho,manipuladores de
) . 1 2017 |ocal de trabalho e a
L. R.; Franco, R.alimentos e perfil .
: o correlacionar com os resultados
M. microbioldgico em

das analises bacteriologicas e
das observacgodes sistematizadas

Dreckmann, M. V.
et al.

Qualidade
higienicossanitaria  de
sushis e sashimis
comercializados em
restaurantes  orientais
de balneario Camboriu,
SC

2016

Avaliar a condicao
higienicossanitaria dos produtos
sushi e sashimi comercializados
em restaurantes orientais,
considerando o0s servicos self
service e a la carte

Teixeira, A. C. El
al.

Boas praticas na
manipulagéo de
alimentos em

restaurantes comerciais

self service

2016

Avaliar as condigdes|
higienicossanitarias em
restaurantes comerciais do tipo
self service localizados no
municipio de Vila Velha - ES.

Fonte: Acervo da p

esquisa, 2021.

A partir das analises dos artigos percebeu-se que todos os artigos séo da

Revista Cientifica em Ciéncias da Saude, e que a contaminagao dos alimentos pode

ocorrer depois da sua preparacao, isto €, no momento da distribuicdo até mesmo

pelos préprios comensais. Foi possivel notar também que alguns métodos de

higiene, feito pelos colaboradores, quando bem treinados e efetuados sao bastante

eficazes quanto a preservagdo dos alimentos. De modo geral, os restaurantes nos

ultimos cincos anos estdao precisando de mais instrugcdes de boas praticas. Vale
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ressaltar que esses meétodos de higiene quando s&do supervisionados por técnicos
como tecnologos de alimentos, nutricionistas entre outros profissionais s&o
executados corretamente.

Segundo Panetta, M. H. et al. (2017) em um estudo observacional em dois
restaurantes dentro de um Shopping em Sao Paulo, onde foi observado que o
comportamento, dos comensais, de maior incidéncia, foi o de falar, rir ou espirrar
enquanto se servia, analisam os dois estabelecimentos em conjunto, este
comportamento apresentou 62,5% de ocorréncia. Porem essa atitude podem
propiciar a contaminagao por Staphylococcus aureus. Também como, outra agao
encontrada com frequancia foi de mexer nos cabelos, nariz, orelha e depois se
servir. Com tudo, essas agdes transportam varios micro-organismos encontrados
nas maos, nariz, boca e cabelo, como Staphylococcus aureus, Encherichia coli,
Bacillus cereus e Pseudomonas aeruginosa podem ser transferidos para os
alimentos.

A partir das analises dos artigos percebeu-se que todos os artigos é da
Revista Cientifica em Em um estudo transversal realizado por Guimaraes, B.S.;
Ferreira, R. S.; Soares, L. S. (2018) mostrou que os utensilios das duas cozinhas
avaliados, sao eles bandeja, cortador/faca, pegador, placa de corte verde
(hortalicas) e gastronorm, na pesquisa se encontravam em condi¢des higiénicas
insatisfatorias, no qual verifica-se que todos os utensilios estavam contaminados
por, no minimo, um tipo de micro-organismo, os mesmos eram mesofilos aerdbios,
Estafilococos coagulase positivo, Coliformes totais e E.coli. Segundo Simon, D.;
Benedetti V. P. (2016) um veiculo disseminador de micro-organismos pode ser as
esponjas, utilizadas para lavar a louga. Além do mais, na sua pesquisa em 7
restaurantes foi encontrado 77,77% das esponjas analisadas estavam contaminadas
por coliformes totais e 44,44% por coliformes termotolerantes, indicando maior
probabilidade de risco a saude por contaminacdo cruzada e a nao utilizacido de
procedimentos higienicossanitarios corretos. Contudo, a fervura por cinco minutos
reduziu 99,99% das bactérias nas esponjas.

Posteriormente um estudo transversal desenvolvido com amostra de 24 méos
dos colaboradores de 5 restaurantes comerciais e 6 restaurantes institucionais,

localizado na cidade de Salvador/BA, no qual avaliaram a presengca de
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Staphylococcus aureus e coliformes termotolerantes (Escherichia coli). Nesse
sentido, os restaurantes institucionais 2, 3, 4 e 6 apresentaram todas as amostras
acima do valor padrao de referéncia de 102 UFC/mé&o, para os dois micro-
organismos, em quando os restaurantes comerciais 1, 2, 3, e 4 apresentaram todas
as amostras com valores dentro dos limites aceitaveis. Vale ressaltar que nos
restaurantes 1 e 4 os manipuladores encontravam- -se no limite da faixa aceitavel
que é 102 UFC/mao e apenas o0 5 apresentou-se fora do padrao de referéncia
(SILVA, R.N.A.; SANTOS, A.P.L.; SOARES, L.S.S.,2017).

A deficiéncia na higienizagdo das maos, EPI (equipamento de protegao
individual) e utensilios, é reveladora de uma grave distorgdo entre um possivel
conhecimento sobre corretaspraticas de higiene no local de trabalho, em relagéo aos
habitos e atitudes inadequadas do manipulador de alimentos (MEDEIROS, M. G. G.
A.; CARVALHO, L. R.; FRANCO, R. M.,2017).

Logo, em uma pesquisa realizada com dez estabelecimentos comerciais do
tipo selfservice deve como objetivo a investigagdo dos perigos de natureza bioldgica
em saladas cruas, onde ocorreu a analises parasitarias, pesquisa de coliformes e
determinacao de Escherichia colie Salmonella sp. Logo, de acordo com a analise
realizada foi observado que as saladas comercializadas se apresentaram em
conformidade mostrando indices de coliformes a 45°C dentro do aceitavel,
auséncia de E. coli e Salmonella sp, no entanto ocorreram falhas no processamento
do alimento (FREIRE, B.C.F. ET AL,2018).

Outrossim, realizado por Silva, A. A. et al. (2016) com 6 restaurantes tipo self
service também avalizando as saladas cruas a fim de se detectar possiveis micro-
organismos patogénicos, as amostras foram submetidas a determinagdo de
coliformes a 35°C e 45°C, contagem de bactérias aerdbias mesdfilas,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp. Neste estudo verificou-se a
presenca de coliformes a 35°C nas 18 (100%) amostras analisadas, ndo houve
resultado positivo para Staphylococcus e 7 (38,8%) apresentaram resultados
positivos para Salmonella sp. Com tudo, os resultados indicam a ocorréncia de falha
nos processos de sanitizagdo, higiene inadequada durante a manipulagéo.

Em um outro estudo por Vieira, C. F.et al. (2018) que também foi feito com

saladas cruas de restaurantes, os mesmos fizeram a analise microbioldgica
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(Coliformes a 45°C e Salmonella sp/25g.) e aplicagdo do checklist nas instalagbes do
restaurante, no qual as coletas foram feitas por 4 meses no periodo do almogo e
janta, totalizando 30 amostras. Logo, constatou-se que a qualidade que a qualidade
da higienicossanitaria das hortalicas cruasservidas no restaurante nao foi satisfatéria
e a boas praticas observadas comprometeram a qualidade das refei¢gdes servidas, o
que poderia comprometer a saude dos consumidores, sendoassim se tornando um
meio de propagacgao de doengas transmitidas por alimentos.

O estudo de Moreira, R. C.; Dutra, A. (2017) em um restaurante self service,
foram coletadas 185 amostras, sendo 34 de preparagdes quentes
(acompanhamentos e guarni¢des), 23de carnes, 19 de saladas cruas, 23 de saladas
cozidas, 11 de refrescos, 20 de agua, 11 swabs de maos de manipuladores de
alimentos e 44 swabs de utensilios, onde foram encontrados. Encontrou-se
inadequacdo em relacdo a contagem de Coliformes a 45°C em amostras de
preparagdes quentes, carnes, saladas cozidas e cruas, sugerindo condigbes
higiénicas inadequadas durante a preparagao e/ou recontaminagédo apds o preparo,
0 que pode ter ocorrido por contaminagao cruzada, através de equipamentos sujos,
manipulacdo sem cuidados de higiene ou contato com outros alimentos em pré-
preparo.

Para Pereira, L.R. et al (2018) as informagbdes encontradas a partir do
programa Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -APPCC em um
restaurante industrial para melhorar a seguranga do alimento por meio da
determinacdo dos Pontos Criticos de Controle - PCC desde o recebimento da
matéria-prima até sua distribuicdo e analise microbioldgica, com coliformes totais e a
45 °C e Staphylococcus coagulase positiva. A determinagdo dos PCC contribui com
a qualidade das refeicdes produzidas no restaurante estudado pois pode prevenir,
reduzir ou eliminar um perigo a nivel aceitavel.

Cardoso, C. S et al (2018) fez um estudo com temakis de salmao de dez
estabelecimentos diferentes, as andlises feitas neles foi de Coliformes a 45°C;
Estafilococos coagulase positiva; Vibrio parahaemolyticus e Salmonella sp. Verificou-
se, em 20%, a presencade coliformes e em um com a presencga de estafilococos em
quantidades de micro-organismos/g acima do limite, uma amostra estava com

aceitavel determinado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Os

376
Revista Interdisciplinar em Saude, Cajazeiras, 8 (Unico): 365-378, 2021, ISSN: 2358-7490.



A Importancia das Boas Praticas de Manipulagédo dos Alimentos ao
Combate de Doengas: Revisao de Literatura

testes bioquimicos de Vibrio parahaemolyticus foram negativos para confirmagao da
espécie. No entanto, foi possivel identificar as seguintesbactérias:Chromobacterium
violaceum, Burkholderia cepacia, Pseudomonas stutzeri e Pseudomonas fluorescens
e nao foi encontrado Salmonella sp nessa analise, seis amostras apresentaram
colbnias suspeitas, as quais foram submetidas aos testes bioquimicos que indicaram
a presenca de Escherichia coli, Klebsiella ozaenae e Klebsiella rhinoscleromatis.

Em outro estudo também realizado com comida oriental analisou sushi e
sashimi de 5 restaurantes distintos, na qual a analise analises microbiologicas de
Coliformes a 45°C/g (coliformes fecais), Estafilococos coagulase positiva
(Staphylococcus aureus), Vibrio parahaemolyticus e Salmonella sp. Dentre os
resultados obtidos, para as bactérias Salmonella sp e Vibrio parahaemolyticus,
verificou-se auséncia de crescimento de coldnias caracteristicas em todas as
amostras, em quando analise de Staphylococcus aureus apresentou crescimento de
colbnias atipicas e presenca de colbnias tipicas e 0 mesmo ocorreu para coliformes
a 45°C/g (DRECKMANN, M. V. ET AL.,2016).

Portanto, com a alta existéncia de é necessaria uma maior preocupacao dos
consumidores, dos manipuladores de alimentos e dos érgdos fiscalizadores com
fatores relacionados a qualidade da matéria-prima, as condi¢des de preparo e
higiene dos estabelecimentos (NOVAES, S. F.; SILVA, L. N. V.; FRANCO, R.
M.,2016). Mas também, as principais inadequagdes observadas estavam
relacionadas as condicdbes das edificacdes, instalagdbes, manipulacéo,

armazenamento e exposi¢ao dos alimentos (TEIXEIRA, A. C. ET AL.,2016).

CONSIDERAGOES FINAIS

Com base nas leituras apresentadas, ficou evidente que os restaurantes
precisam aplicar mais as boas praticas de manipulagdo, usando métodos eficazes
de higiene e fazendo capacitagdo com os funcionarios, para poder garantir qualidade
aos consumidores e evitando que ocorram surtos decorrentes de alimentos
contaminados por microrganismos, ja outros mostraram poucas garantias de

higiene, necessitando de maior rigor nas fiscalizacdes. E importante preconizar que
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€ sempre essencial a utilizagcdo e renovagéo constante de meios que garantam a
qualidade dos alimentos servidos, e vale ressaltar que esses métodos de higiene
quando sao supervisionados por técnicos como nutricionistas.

Conclui-se que um treinamento apropriado para os funcionarios que
manipulam alimentos € extremamente necessario, pois sdo 0s responsaveis pela
higienizacdo correta dos insumos que serdo consumidas e por evitar a
contaminagdo cruzada com outros alimentos. E importante reforcar este treinamento
periodicamente e orientar os funcionarios da unidade de alimentagdo e nutricao
sobre a relevancia deste, para garantir assim que as boas praticas sejamadotadas e

consequentemente, reduzir o risco para a saude do consumido.
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