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Resumo

As DTAs sao doencgas transmitidas através de alimentos contaminados por agentes
etioldgicos ou toxinas. O processo de higienizagdo correta é um importante fator na
prevencao e reducao dos riscos relacionados a seguranga alimentar, com base nas
Boas Praticas em servicos de alimentagdo coletiva. O enfoque € na legislacéo

vigente visando a prevencéo.

A segurancga alimentar é uma preocupacao fundamental para a saude publica. Além
disso, a baixa notificagcdo dos casos de doencas transmitidas por alimentos nao
assegura a confiabilidade dos dados. Para realizar a revisdo bibliografica, foram
feitas pesquisas nas seguintes plataformas: Elsevier, Google Scholar, PubMed e
Scielo. Neste trabalho, foram descritos o conceito e a epidemiologia das DTAs, os
processos de higienizagao correta dos alimentos e a importancia de implementa-los,
a legislacao vigente nas esferas federal, estadual e municipal, além de destacar os
documentos que devem estar disponiveis para consulta nos servigcos de alimentacao
coletiva e os dados obtidos em relagdo aos agentes etiolégicos que se destacam
como mais frequentes na associacdo aos surtos de DTAs. E necessario o continuo
aprimoramento e fiscalizagdo das Boas Praticas na higienizagdo dos alimentos. A
conscientizagdo e capacitacdo, desde os manipuladores até as autoridades
requladoras, sdo essenciais para assegurar a qualidade e seguranga alimentar,

contribuindo para a protegcaéo da saude publica.

Palavras-chave: Boas Praticas de Manipulacdo; Doencas Transmitidas por
Alimentos; Seguranga Alimentar; Higiene dos Alimentos; Contaminagdo de

Alimentos.



1 INTRODUGCAO

As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo definidas na literatura como
consequéncia da ingestdo de alimentos contaminados. Tais doengas sao
classificadas em infecgbes e toxinfecgdes, quando ha ingestao direta do patdégeno,
gerando o crescimento e producdo de toxinas por estes, respectivamente. Por fim, a
intoxicagdo, onde nao ha ingestdo do patdégeno, mas sim do alimento ja

contaminado com as toxinas, seja bacteriana ou nao (BRASIL, 2023).

A contaminagao dos alimentos pode ocorrer desde a produgado até o consumo e
pode ser causada por microrganismos, produtos quimicos ou agentes fisicos.
Praticas de higienizagdo adequada dos alimentos devem reduzir significativamente o
risco de contaminagéo e, consequentemente, diminuir a incidéncia das DTAs. Boas
praticas na sanitizacdo adequada de hortifrutis e enlatados sao fundamentais para

garantir a seguranca alimentar (ONU;SHIMIZU, [s.d]).

As DTAs resultam das etapas de produgdo, manipulagdo, armazenamento e/ou
transporte que antecedem o consumo do alimento. Ao considerar a importancia do
processo de higienizagdo, comprova-se a reducdo do risco de contaminagao
microbiolégica (SILVA JR, 2001).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentagdao dispde sobre as boas praticas na
higienizacdo dos alimentos da seguinte forma: "os alimentos a serem consumidos
crus devem passar por processo de higienizagao a fim de reduzir a contaminagao
superficial" (ANVISA, 2004).

Considerando as questdes apresentadas, realizou-se um compilado reunindo
estudos e legislacdo vigente, analisando a relagdo entre as boas praticas na

higienizagao dos alimentos e a prevencéo de doengas transmitidas por alimentos.
2 MATERIAL E METODOS

O trabalho apresentado, constitui-se de uma revisao literaria sobre a relagao entre a

aplicacdo das boas praticas na higienizagdo dos alimentos nas Unidades de



Alimentacdo e Nutricao (UAN), para a prevengao e controle das Doencgas

Transmitidas por Alimentos (DTASs).

A revisao bibliografica, é caracterizada pela utilizacdo de diversos estudos
publicados, a fim de embasar uma analise especifica de determinado assunto. A
deliberacdo baseia-se em uma pesquisa de qualidade, com fontes confiaveis e
logicamente selecionada, atingindo os objetivos iniciais (LAKATOS; MARCONI,
2010). Quanto aos critérios de pesquisas, € de extrema importancia a utilizagcado de
métodos, ja que o conhecimento cientifico advém de uma selegao minuciosa e
racional (FLICK, 2008).

Vale ressaltar a definicdo da metodologia, segundo pesquisadores e a etimologia,
respectivamente. Considere o método, a necessidade de confronto das ideias
ordenadas em um estudo, seja ele de uma ciéncia ou a fim de alcangar um resultado
especifico. Ja a metodologia, segundo a etimologia, significa o estudo do método,

sendo assim, a verificag&do de tal confronto (PRACA, 2005).

Expostos a inumeros métodos utilizados para a elaboracdo de um estudo cientifico,
€ importante aplicar critérios de selegédo, ordenando e compilando-os em um banco

de dados proprio, para facilitar a analise e, futuramente, a formulacao da revisao.

Foram utilizadas como base para o estudo, artigos cientificos encontrados em
bancos de dados como Elsevier, Google Scholar, PubMed e Scielo. Buscando
alcancar melhores resultados para responder a questao inicial, foram aplicadas as
seguintes palavras chaves e termos em portugués: Epidemiologia, surtos, vigilancia,

Doencas, Alimentos, Manipulagéo, Higiene, contaminagao

Diante da coleta de artigos, foram levantadas outras referéncias bibliograficas, entre
elas livros e legislagbes. Quanto aos anos de publicagao, foram destacados estudos
de 2002 até 2019, como visto no Figura 1. Entretanto, foram utilizados arquivos,
manuais e legislagdes declaradas anteriormente ao ano de corte, segundo tal critério

de selecéo.



FIGURA 1. Ano de publicagéo dos estudos embasados (ano 2002 - ano 2019)

2002
2005
2006
2008
® 2010
® 2011
® 2015
® 2016
® 2017
® 2018
® 2019

2019 2002
7.1% 7.1%

2017 2006
14.3% 14.3%
2016 2008
7.1% 7.1%

2011
14.3%

Fonte: elaborado pelos autores

Apbs o ano de publicagdo, foram adicionados os demais critérios de selecdo:
metodologia utilizada, autores, onde foi publicado e principalmente, se atendia aos
critérios da pesquisa,
Contudo, mesmo seguindo os critérios de inclusdo, alguns estudos ainda foram

deletados do banco de dados, uma vez que passado por uma nova revisao, nao

respondendo assim, a questdo norteadora do estudo.

adicionaram informacdes novas ou relevantes.

Com os artigos selecionados, parte para uma analise critica, com interpretagao,

comparagao e refinamento das informagdes coletadas, coligindo-as nessa reviséo

bibliografica.

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Boas Praticas

O quadro 1 sintetiza a definicado de Boas Praticas no ambito federal, estadual e

municipal.



Quadro 1- Definicdo de Boas Praticas segundo a legislagcao

Definigdo Legislagdo Ambito
Boas Praticas: | Resolugdo RDC n° 216/2004 -Dispde | Federal
procedimentos que devem | sobre Regulamento Técnico de Boas

ser adotados por servicos de | Praticas para Servigos de Alimentagao.
alimentacdo a fim de garantir

a qualidade

higiénico-sanitaria e a

conformidade dos alimentos

com a legislagao sanitaria.

(ANVISA, 2004)

Boas Praticas: | Portaria CVS 5 /2013 - Regulamento | Estadual
procedimentos que devem | técnico sobre boas praticas para

ser adotados para garantir a | estabelecimentos comerciais de

qualidade higiénico-sanitaria | alimentos e para servicos de

dos alimentos. (SAO PAULO, | alimentagéo.

2013)

Boas Praticas: | Portaria SMS 2619/2011 — Aprova o | Municipal

Procedimentos que devem

ser adotados a fim de

garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos
e das embalagens para
alimentos com a legislagéo.

(SAO PAULO,2011)

Regulamento de Boas Praticas e de
Controle de condigbes sanitarias e
técnicas das atividades relacionadas a
importagao,

exportagcdo, extragao,

produgéo, manipulagéo,
beneficiamento, acondicionamento,
transporte, armazenamento,
distribuicao, embalagem e

reembalagem.

Fonte: Produgao dos autores, 2023

3.1.2 Boas Praticas na higienizagao dos alimentos dentro da UAN




As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo sdo as principais responsaveis ao falar
sobre seguranga alimentar. Devido a isso, alguns documentos estdo associados a
garantia de um servigo de alimentagdo coletiva adequado. Séo eles o Manual de
Boas Praticas (MBP) e de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que,
por sua vez, devem ser acessiveis a todos os manipuladores de alimentos e sempre
estar disponivel para consulta e o Formularios de Registro (FOR), que deve estar
sempre preenchido e atualizado (ANVISA, 2004).

3.1.3 Manual de Boas Praticas (MBP)

Visando garantir a qualidade do servigo em alimentacgéo coletiva, o documento deve
descrever as operagdes a serem realizadas, bem como clausulas referentes a
condigdo higiénico-sanitaria, higienizagdo e manutencao das edificagdes, utensilios
e equipamentos. Dispbe de premissas para controle de pragas, treinamento de
funcionarios, além de obrigag¢des relacionadas a higiene e saude dos mesmos. Por
fim, aborda questdes relacionadas a descarte de residuos e abastecimento de agua
(ANVISA, 2004).

3.1.4 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

De maneira clara e detalhada, o documento elenca o passo a passo das operagdes
que compreendem a unidade de alimentacéo coletiva, visando manter a qualidade e

padronizagao do servico, independentemente do manipulador (ANVISA, 2004).
3.1.5 Formularios de Registro (FOR)

As planilhas devem, sempre, estar a disposi¢cao proxima a area de manipulacéao.
Devem ser preenchidas com data, hora e responsavel pela manipulacdo de
alimentos. Essas informagdes devem ser guardadas por trinta dias apods a

manipulagéo e estar disponiveis para consulta (ANVISA, 2004).

3.2 Doengas transmitidas por alimentos

O conceito de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), conforme estabelecido
pela Organizagdao Mundial de Saude (OMS), engloba condicbes de natureza

infecciosa ou téxica. Essas doencas resultam do consumo de alimentos ou agua



contendo microrganismos em quantidade suficiente para comprometer a saude do
consumidor (OMS, 2023).

No ambito federal, as DTAs ou DTHAs sdo caracterizadas como enfermidades
decorrentes da ingestdo de agua e/ou alimentos contaminados. A contaminagao
pode ter origem fisica, sendo mais comum por meio de elementos como adornos,
plastico, vidro, unha, esmalte e fios de cabelo, entre outros. Além disso, a origem
pode ser quimica, exemplificada por produtos de limpeza ou inseticidas, e bioldgica,

proveniente de bactérias, virus, fungos, parasitas e toxinas naturais (BRASIL, 2023).

3.2.1 Patdégenos e doengas associadas

Analisando as origens das contaminagdes relacionadas a higienizagdo dos

alimentos, destacam-se alguns patégenos, como apresentado no quadro 2.

Quadro 2 - Patégeno e doencas associadas

Patégeno Doenca Sobre a doenga Referéncia
associada

Salmonela Salmonelose Habita no trato gastrointestinal humano e | HAMMACK,

spp. ou Salmonela dos animais, transmitida para os alimentos | 2019

através do contato com as fezes.

Staphylococ | Staphylococcu | Apés a contaminagdo do alimento a | HAIT, 2019
cus Aureus S bactéria produz a toxina termo resistente
que causa a doenga se consumida sem

higienizagdo adequada.

Toxoplasma | Toxoplasmose Zoonose transmitida por alimentos ou | LAMPEL,

gondii utensilios contaminados por oocistos do | 2019
parasita.
Giardia Giardiase Habita no trato gastrointestinal humano e | KASE, 2019

lamblia dos animais, transmitida através da




ingestdo de alimentos contaminados com
cistos do parasita.
Listeria Listeriose A bactéria encontra-se no solo, na agua e | CHEN, 2019
monocytoge no iodo. A transmissdo humana acontece
nes através de alimentos contaminados.
Escherichia | Colibacilose Transmitidos por alimentos que tiveram | FENG, 2019
coli contaminagdo fecal e ndo foram
enterotoxigé higienizados ou processados de forma
nica e adequada.
Escherichia
coli
enteropatog
énica
Picornavirid | Hepatite A e | Transmissao fecal-oral. Falta de | BURKHARDT
ae e | Hepatite E saneamento basico e higiene pessoal do | ; KASE, 2019
Calicivirus manipulador do alimento.
Reoviridae Rotavirus  ou | Principal agente causador de diarreia | HARTMAN,
Gastroenterite aguda, transmitido por via fecal-oral. 2019
Shigella Shigelose Transmitido na maioria das vezes via | LAMPEL,
spp. manipulador contaminado. 2019
Caliciviridae Norovirus A transmissdo ocorre via fecal-oral, por | BURKHARD,
alimentos contaminados pelo virus. 2019

Fonte: Elaborada pelos autores, 2023

3.2.2 Epidemiologia das DTAs

Em ambito global, ha uma certa dificuldade em tracar de forma exata o perfil
epidemiologico das doengas transmitidas por alimentos. Nem todos os casos de

contaminagao sao relatados aos 6rgaos responsaveis pela inspeg¢ao de alimentos e



agéncias de saude. Sendo assim, as informagdes obtidas nao representam a real
magnitude do problema (LEITE; WAISSMANN, 2006).

O desconhecimento das ocorréncias, em sua totalidade, afeta a elaboragcdo de
recursos e apoio necessarios para a identificacido e implementacdo de solugdes. A
efetividade das agbes de controle na area de vigilancia sanitaria dos alimentos ainda
€ escassa, destacando, de inicio, a lacuna no sistema de vigilancia epidemiologica e
sanitaria. Uma reforma positiva visa a capacidade deste de identificar as doencgas e
avaliar a origem e fatores intervenientes. Outro ponto a ser observado é a prevengao
das doencgas, propagando informacéo para as unidades de alimentacédo (UAN) e
para a sociedade como um todo, com o objetivo de diminuir tais impactos na saude
publica (GERMANO E GERMANO, 2011).

Apenas alguns estados e municipios dispdem de estatisticas e dados sobre os
agentes causadores mais comuns em alimentos frequentemente envolvidos e
fatores que contribuem para a ocorréncia das DEA, o que pode estar ligado a
deficiéncia na cobertura de servico de vigilancia epidemiolégica e vigilancia sanitaria,
a auséncia de notificagdo e a ineficiéncia das investigagdes, resultando em surtos
ndo concluidos (AMSON, 2006). Entre 2002 e 2015, o Ministério da Saude recebeu
notificagdes apontando uma média anual de 720 surtos, 13.744 doentes e 10 &bitos;
em comparagao, o periodo entre 2013 e 2022 registrou 6.523 surtos, 107.513
doentes e 112 ébitos (Sinan/SVS/Ministério da Saude, 2023). Contudo, acredita-se
que a maioria dos casos de DTA nao é notificada as autoridades sanitarias devido a
muitos dos patdgenos alimentares causarem sintomas leves, fazendo com que os
individuos nao recorram ao auxilio médico (COSTALUNGA; TONDO, 2002).

Em um levantamento do Ministério da Saude entre 2009 e 2018, foram observados

0s seguintes dados apresentados:

FIGURA 1 — Percentual de surtos de DTAs, notificados e doentes. Brasil, (2009 — 2018).



Total de surtos de DTA notificados e doentes. Brasil, 2009 a 2018*.
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FIGURA 2. Distribuicdo dos surtos de DTA por local de ocorréncia. Brasil, (2009 — 2018).

Distribuicdo dos surtos de DTA por local de ocorréncia. Brasil, 2009 a 2018*.
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Em comparagdo com os dados mais recentes no levantamento do Ministério da
Saude, que considerou casos entre os anos de 2013 e 2022, foi observado os
seguintes dados apresentados nos graficos a seguir:

FIGURA 3. Percentual de surtos de DTAs, notificados e doentes. Brasil, (2013 — 2022).

' Niimero de surtos de DTHA notificados e doentes, Brasil, 2013 a 2022*
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FIGURA 4. Numero de surtos de DTAs, notificados por regides. Brasil, (2013 — 2022).

' Surtos de DTHA notificados por regiao, Brasil, 2013 a 2022*
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FIGURA 5. Distribuicdo de agentes etiologicos mais identificados em surtos de DTHA. Brasil, (2013 —
2022).

' Distribuicdo dos agentes etiolégicos mais identificados em surtos de DTHA, Brasil,
2013 a 2022*
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Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saude

Com relagcdo a regidao de ocorréncia do surto, os achados demonstram que os
estados das regibes Sudeste e Sul tém proporcbes bem maiores de surtos
notificados, quando comparados aos estados das outras regides. Isso se relaciona
diretamente ao numero de municipios com sistema de vigilancia epidemioldgica das
DTAs (VE-DTA) implantado, uma vez que, a medida que os estados implantam e
utilizam o sistema, observa-se um aumento no numero de surtos notificados, o que
necessariamente nao reflete maior risco nessas regides. Além disso, na regiao
Sudeste esta concentrada a maior parte da populagdo brasileira (41,8%),

corroborando com o maior numero de surtos notificados (IBGE, 2022).

Em 2023, a regido Sudeste ainda apresenta maior numero de notificagées, tanto
pela sua maior rede de saude estruturada quanto pela atuacdo da Vigilancia
Sanitaria, e também maior percentual total no nimero de casos, pois € a regiao do
pais onde se concentra a maior parte da populacdo e também maior densidade
demografica (Sinan/SVS/Ministério da Saude, 2023).

Quanto ao agente etioldgico, os dados do Ministério da Saude demonstraram

Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli como os principais



agentes envolvidos nos surtos (Sinan/SVS/Ministério da Saude, 2023). A presenca
de micro-organismos com populagdes em niveis acima dos padrdes estabelecidos
pela legislacdo em vigor - IN 161/2022, em alimentos prontos para consumo, deve

ser considerada perigosa.

3.3 Como evitar DTAs

Levando em consideragdo a origem da contaminagdo dos alimentos, os
manipuladores de alimentos devem manter padrdes rigorosos de higiene pessoal,
bem como uniformes limpos, cabelos presos, unhas curtas e sem esmalte. A
lavagem das méaos deve ser frequente. De acordo com a resolugdo federal, os
funcionarios do servico de alimentagdo coletiva devem receber capacitacdo e
treinamento periddico com foco em boas praticas, doencas transmitidas por
alimentos (DTAs) e higiene pessoal (ANVISA, 2004).

Frutas e vegetais devem ser higienizados corretamente, passando pelas etapas de

limpeza e a desinfecgdo compreendidas através do quadro a seguir:

Quadro 3- Definigao de desinfecgao e limpeza

Procedimento Definigao

Desinfecgao Operacao por método fisico e ou quimico, de
reducéo parcial do numero de
microrganismos  patogénicos ou  n&o,
situados fora do organismo humano e nao
necessariamente matando os esporos (SAO
PAULO, 2013).

Limpeza Operagao de remogdo de sujidades,
substancias minerais e ou organicas
indesejaveis a qualidade do alimento, tais
como terra, poeira, residuos alimentares,
gorduras, entre outras. (SAO PAULO, 2013).




Fonte: Elaborada pelos autores, 2023

3.3.1 Passo a passo para higienizagao correta de hortifrutis

A higienizagdo de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado, com agua
potavel e produtos desinfetantes para uso em alimentos, regularizados na ANVISA,
e deve atender as instrugdes recomendadas pelo fabricante. A higienizagao
compreende a remogao mecanica de partes deterioradas e de sujidades sob agua
corrente potavel, seguida de desinfecgdo por imersdo em solugdo desinfetante.
Quando esta for realizada com solugao clorada, os hortifruticolas devem permanecer
imersos por quinze a trinta minutos, seguidos de enxague final com agua potavel.

Recomendacgdes de diluigcdo para a solugao clorada desinfetante:

| - dez mililitros ou uma colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio na concentragao

de dois a dois virgula cinco por cento, diluida em um litro de agua potavel;

II - vinte mililitros ou duas colheres de sopa rasas de hipoclorito de sddio na
concentragdo de um por cento, diluidas em um litro de agua potavel (SAO PAULO,
2013).

3.4 Legislacao e Regulamentagao

A legislacdo desempenha um papel crucial no avango do controle sanitario, sendo
um elemento fundamental na preparagdo do pais para integrar a Comissdo do
Codex Alimentarius FAO/OMS. Este organismo internacional estabelece normas
globais para garantir a qualidade e seguranca alimentar, facilitando o comércio
internacional. A insergdo do Brasil como membro desse organismo, ja nos anos
1978, ndo apenas impulsionou o comércio de produtos alimenticios além de suas
fronteiras, mas também contribuiu para a projegdo global da qualidade e
conformidade dos alimentos produzidos no pais, reforgcando sua reputagdo como um

parceiro confiavel no mercado internacional.

A partir desse ponto, observou-se uma intensificagao significativa do aparato técnico
e juridico, reconfigurando as praticas de controle sanitario direcionadas ao setor
produtivo de alimentos. Esse redirecionamento baseou-se em uma legislagdo que

centraliza suas diretrizes no registro e controle do produto final. O enfoque nesse



conjunto de medidas ndo apenas fortaleceu a capacidade de monitoramento e
regulagcdo, mas também estabeleceu uma base sélida para assegurar a qualidade e
a seguranga dos alimentos, refletindo a necessidade de proteger a saude publica e

garantir a conformidade com os padrdes estabelecidos (FIGUEIREDO, 2017).

No Brasil, a responsabilidade pela regulagdo das Boas Praticas de Manipulagao
para Servigos de Alimentagao recai sobre a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Ela desempenha um papel crucial na formulagéo e aplicagdo de normas
que garantem a seguranga alimentar em estabelecimentos como restaurantes e
bares. A legislagdo federal que norteia essas praticas € a Resolugédo de Diretoria
Colegiada (RDC) N° 216/2004, a qual estabelece de maneira clara os critérios e
requisitos a serem seguidos por esses estabelecimentos. Essa legislagdo é
fundamental para orientar a conduta dos servigos de alimentagdo, promovendo
padrdes elevados de higiene, manipulacdo e armazenamento de alimentos, com o
objetivo de assegurar a qualidade dos produtos oferecidos e, consequentemente, a
protecdo da saude publica. Alguns estados e municipios possuem regulamentos
préprios, elaborados pelas Coordenadorias de Saude e Vigilancia Sanitaria locais,
trazendo, além de critérios semelhantes a RDC N° 216/2004, outras exigéncias mais
criteriosas e especificas (VASCONCELLOS, 2018).

Em Sao Paulo, a supervisdo e controle dos Servicos de Alimentacao sdo pautados
pela Portaria CVS-5/2013. Essa normativa ndo apenas aborda a validade de
alimentos, mas também define critérios rigorosos para temperaturas de exposigao e
armazenamento de produtos alimenticios. Além disso, a Portaria inclui um roteiro de
verificagdo anexo ao regulamento, proporcionando uma abordagem padronizada
para as fiscalizacbes realizadas em todo o estado de S&o Paulo. Essa iniciativa
contribui ndo apenas para a conformidade dos estabelecimentos com as normas
sanitarias, mas também para a eficiéncia e consisténcia nas ac¢des de fiscalizagao,
assegurando um ambiente seguro e saudavel nos servigos de alimentacdo do
estado (SAO PAULO, 2013).

No &mbito do municipio de S&o Paulo, a Vigilancia Sanitaria se utiliza da Portaria n°
2619/2011 como instrumento principal para a fiscalizagdo dos servigos de

alimentagao. Essa legislagdo se destaca por sua abordagem detalhada e exigente



em diversos aspectos, estabelecendo padrbes mais especificos em comparagao
com as normativas estadual e federal. Um exemplo notavel é a exigéncia mais
rigorosa quanto a periodicidade de exames médicos para os profissionais do setor,
que, no contexto municipal, necessitam ser renovados semestralmente. Essa
especificidade da regulamentagdo municipal evidencia o compromisso de Sao Paulo
em garantir padroes elevados de seguranga e qualidade nos servigos de
alimentagéo (SAO PAULO, 2011).

3.4.1 RDC 216/2004

A Resolucao de Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004 € uma normativa da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que estabelece as diretrizes para a boa
pratica na manipulagdo de alimentos, visando garantir a seguranca alimentar e a
prevencdo de riscos a saude publica. O texto desta regulamentacdo destaca
aspectos essenciais a serem observados durante a preparagcdo de alimentos,

promovendo condi¢des higiénico-sanitarias adequadas.

No item 4.8.1 da RDC 216/2004, é destacada a necessidade que as matérias
primas, embalagens e ingredientes estejam em conformidade e em condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas. Essa disposi¢ao visa assegurar que desde o inicio
do processo, os insumos utilizados estejam livres de contaminagbes que possam

comprometer a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos.

O item 4.8.7 da RDC 216/2004 enfatiza a importancia da limpeza adequada das
embalagens das matérias-primas e dos ingredientes. Essa medida é crucial para
minimizar os riscos de contaminag¢ao, garantindo que os recipientes que entram em
contato direto com os alimentos estejam devidamente higienizados antes do inicio

da preparacéo.

No contexto de alimentos que serdo consumidos crus, o item 4.8.19 destaca a
necessidade de submissdo a um processo de higienizacéo. Esse procedimento visa
reduzir a contaminagéo superficial, assegurando a integridade microbioldgica dos
alimentos. Além disso, a RDC 216/2004 estabelece que os produtos utilizados nesse
processo de higienizacdo devem estar regularizados no 6rgao competente do

Ministério da Saude.



3.4.2 PORTARIA CVS 5, de 09 de abril de 2013

O artigo 39 da Portaria CVS-5/2013, ressalta que a higienizagdo de hortifruticolas
deve ocorrer em um local adequado, sendo utilizada agua potavel e produtos
desinfetantes regulamentados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). E apontada a importancia de seguir as instrucdes do fabricante quanto a
utilizacado dos produtos citados. (PORTARIA CVS 5/2013).

No caso de utilizacdo de solucdo clorada, € indicado que os hortifruticolas
necessitam ficar imersos de quinze a trinta minutos, e logo depois enxaguados com
agua potavel. A portaria explica sobre as recomendagdes exclusivas de diluicdo para
a solugdo clorada desinfetante, aplicando hipoclorito de sédio em diferentes

concentracdes.

O artigo 40 ressalta a importancia de inserir instru¢cdes de facil visualizagdo e
facilmente compreensiveis sobre como realizar o procedimento de higienizagéo de
hortifruticolas. Essa medida visa garantir que os procedimentos adequados sejam
seguidos de maneira consistente, promovendo a eficacia da higienizacao e,

consequentemente, a seguranga dos alimentos (PORTARIA CVS 5/2013).

3.4.3 PORTARIA 2619/11 - SMS - Publicada em DOC 06/12/2011, pagina 23
17.3.

Conforme o estabelecido no item 7.9 da portaria, a higienizagdo desses vegetais
deve seguir um processo detalhado. Primeiro, € necessaria a selegao e retirada de
partes e unidades danificadas e eliminagao de sujidades, pragas e vetores. Depois,
e feita uma lavagem completa dos alimentos em agua corrente. A desinfeccéo é
sempre realizada de acordo com as recomendacgdes do fabricante do produto

utilizado, seguida por um enxague com agua corrente. (PORTARIA 2619/11).

O item 7.9.1 especifica que nao € necessario realizar a desinfecgdo em
determinadas situagdes, como frutas, legumes e verduras que serdao submetidos a
ao calor ou cascas de frutas que nao serao utilizadas e nem consumidas. A portaria
estabelece ainda requisitos especificos para os estabelecimentos que realizam a
higienizacdo desses vegetais. Utensilios, equipamentos ou cubas devem ser de

material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, e em numero suficiente para



permitir a imersdo completa dos alimentos. Esses utensilios devem ser devidamente

higienizados e mantidos em condi¢gdes adequadas.

No que diz respeito aos produtos utilizados na lavagem e desinfecgédo, o texto
enfatiza que eles devem ser regularizados na ANVISA, apresentar indicagéo de uso
para esse fim e estar dentro do prazo de validade. E necessario seguir as
orientacdes dos fabricantes, para verificar o tempo de contato, entender como
realizar as diluigdes e outros passos importantes. A portaria destaca a importancia
da validagdo de outros procedimentos para a higienizagdo desses alimentos,
ressaltando que estudos de validacdo devem ser realizados e os resultados

mantidos a disposicado da autoridade sanitaria.

Por fim, a manipulagdo e embalagem de produtos hortifruticolas minimamente
processados devem seguir os parametros e critérios estabelecidos pela
regulamentacao, garantindo a integridade e qualidade desses alimentos ao longo de

sua cadeia de producéo e comercializagdo (PORTARIA 2619/11).
4 CONCLUSAO

Através do compilado de estudos apresentado, compreende-se a importancia de
manter as Boas Praticas na higienizagdo dos alimentos, principalmente no contexto
de servigos de alimentacédo coletiva. A anadlise das definigdes legais presentes na
Resolugao RDC n° 216/2004, Portaria CVS 5/2013, e Portaria SMS 2619/2011
revela um quadro normativo abrangente, que visa garantir a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos em diferentes ambitos: federal, estadual e

municipal.

A abordagem especifica relacionada a higienizagcdo dos alimentos dentro das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdio (UAN) destaca a necessidade de
procedimentos claros e padronizados, como o Manual de Boas Praticas (MBP),
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Formularios de Registro (FOR).
Essas diretrizes, em conjunto, buscam assegurar ndo apenas a qualidade dos

processos realizados na UAN, mas também a seguranga alimentar.



A identificacdo dos patdégenos e doengas associadas revela a diversidade de
ameacgas a saude publica, destacando a importancia da prevengao na pratica correta
de higienizagédo dos alimentos. A analise epidemiologica ressalta desafios na coleta
de dados precisos e a necessidade de uma abordagem mais efetiva na vigilancia

epidemioldgica e sanitaria.

A secgao sobre como evitar DTAs destaca a responsabilidade dos manipuladores de
alimentos, enfatizando a importancia da higiene pessoal e treinamento continuo. A
higienizacdo de hortifruticolas €& detalhada, mostrando a importancia de seguir

procedimentos especificos para reduzir o risco de contaminagao.

A analise da legislacdo e regulamentacdo aponta para avangos significativos nas
ultimas décadas, com normativas que visam garantir a seguranga alimentar desde a
producdo até o consumo. A RDC 216/2004, a Portaria CVS 5/2013 e a Portaria SMS
2619/2011 demonstram o comprometimento das autoridades em estabelecer

diretrizes claras e rigorosas.

De forma geral, o trabalho revela a necessidade continua de aprimoramento e
fiscalizacdo das Boas Praticas na higienizagdo dos alimentos. A conscientizacao,
capacitacdo, desde os manipuladores até as autoridades reguladoras, séao
essenciais para assegurar a qualidade e seguranga alimentar, contribuindo para a

protecdo da saude publica.
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