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RESUMO

As Boas Praticas constituem um item indispensavel ao se tratar do processo de
manipulacdo de alimentos, pois contribuem na prevencao da ocorréncia de Doencas
Transmitidas por Alimentos. As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) devem
atender as exigéncias dispostas nas regulamentacdes vigentes que tratam da
gualidade sanitaria na producao de refeicdes. O objetivo deste estudo foi averiguar as
condicdes higiénico-sanitarias das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo no Brasil.
Realizou-se uma revisdo sistematica de literatura nas bases de dados eletronicas
SciELO, LILACS e no portal de peridédicos da CAPES no periodo de 2015 a 2020. O
indice geral de adequacédo para as analises por lista de verificacdo foi de 50,8%.
Constataram-se falhas durante o processo de higienizacdo das maos dos
manipuladores e dos equipamentos utilizados durante a manipulacéo de alimentos,
bem como a contaminacdo por microorganismos patogénicos em maos,
equipamentos e superficies em diversas UAN no Brasil. O resultado positivo para a
presenca de patdgenos foi de 58,54% das amostras. Uma parte expressiva dos
estudos identificou diversas inadequacgdes nas estruturas fisicas e irregularidades nas
condicbes higiénico-sanitarias dos locais analisados. Ficou demonstrada a
necessidade de constante capacitacdo e treinamento para os manipuladores de
alimentos, para possibilitar a oferta de alimentos seguros, bem como adequacbes
fisico-estruturais para o atendimento as normas da legislagdo em vigor.

Palavras-chaves: Alimentacao Coletiva; Boas Praticas de Manipulacéo, Higiene dos
Alimentos, Qualidade dos Alimentos, Manipulacdo de Alimentos.

ABSTRACT

Good practices are an essential item when it comes to food handling process, they
contribute in preventing the occurrence of Foodborne Diseases. The Food and
Nutrition Units must meet the requirements set out in the current regulations that deal
with sanitary quality in the production of meals. The objective of this study was to
investigate the hygienic-sanitary conditions of the Food and Nutrition Units in Brazil. A
systematic literature review was carried out in the electronic databases SciELO,
LILACS and in the CAPES journals portal in the period from 2015 to 2020. The overall
adequacy index for the analyzes by checklist was 50.8%. Failures were found during
the hand hygiene process of handlers and equipment used during food handling, as
well as contamination by pathogenic microorganisms in hands, equipment and
surfaces in several UAN in Brazil. The positive result for the presence of pathogens
was 58.54% of the samples. A significant part of the studies identified several
inadequacies in the physical structures and irregularities in the hygienic-sanitary
conditions of the analyzed places. It was demonstrated the need for constant training
and training for food handlers, to enable the offer of safe food, as well as physical-
structural adjustments to meet the standards of Brazilian legislation in force.

Keywords: Collective Food; Good Handling Practices, Food Hygiene, Food Quality,
Food Handling.
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1. INTRODUCAO GERAL




Uma das atividades béasicas e de extrema importancia para o ser humano
€ a alimentacgéo, diante de um conjunto de diversos aspectos associados ao ato de se
alimentar, como os aspectos biol6gicos, nutricionais e socioculturais. Tal afirmacao
reine questdes referentes aos processos que vao desde a aquisicdo dos alimentos
até a sua modificacdo e consequentemente sua distribuicdo aos consumidores
(MELO; MACEDO; CALAZANS, 2018).

No campo da alimentacdo, tanto coletiva quanto individual, ocorreram
mudancas significativas a partir de meados do século XX, isso em razdo do intenso
processo de urbanizacdo, do rapido desenvolvimento tecnoldgico, da economia
mundial, da inclusdo da mulher no mercado de trabalho e das longas distancias entre
os lares e os locais de trabalho (ESPERANCA; MARCHIONI, 2011).

Essas mudancas favoreceram o aumento das refeigdes realizadas fora do
lar, bem como, a propagacao de servigos de alimentacédo de diferentes segmentos,
como o food service - abrangendo todos os locais que oferecem refeicGes fora do lar,
incluindo fast foods, deliveries, bares, hotéis , ambulantes, entre outros (LEAL, 2010)
- e de servicos de alimentacéo coletiva inseridos em empresas, hospitais, escolas,
entre outros (PROENCA, 2010), sendo estes caracterizados pelas Unidades de
Alimentacado e Nutricdo (UAN).

As UAN configuram uma soma de areas que, de forma operacional, tém
como finalidade o fornecimento nutricional para coletividades, através da organizacao
de atividades que relinem ac¢des continuas reservadas ao fornecimento de refeicdes
de acordo com as necessidades nutricionais de seus comensais e com os padrbes
higiénicossanitario estabelecidos (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2019).

De acordo com a estimativa referente ao ano de 2020 feita pela Associacao
Brasileira de Refeicoes Coletivas (ABERC), o segmento da alimentacédo coletiva
poderia chegar a fornecer até 14 milhdes de refeicdes/dia, movimentando mais de 23
bilhdes de reais por ano e com a utilizacdo de 6 milhdes de toneladas de alimentos
diariamente (ABERC, 2020).

Entretanto, segundo Andrade, Silva e Brabes (2003), diante do aumento de
servi¢cos do setor de alimentacao coletiva, o qual apresenta um crescimento em torno
de 20% ao ano, também se torna crescente a probabilidade de toxinfec¢gbes causadas
por alimentos.

As razdes basicas que levam a situacao de surtos e doencas causados por

alimentos estdo associadas a um conjunto de erros e particularidades no controle de



gualidade durante a manipulacdo de alimentos, abrangendo todas as etapas do
recebimento até o consumo final das refeicbes (ESPERANCA; MARCHIONI, 2011).

Ainda de acordo com Esperanca e Marchioni (2011), entre os erros mais
comuns estdo emprego inadequado do binbmio tempo-temperatura, inadequacgoes
durante a refrigeracédo, utilizacdo de matéria-prima de origem inespecifica, grandes
intervalos entre o preparo e o consumo do alimento além da precariedade durante o
armazenamento. No que diz respeito aos aspectos de higienizacédo, sdo observadas
principalmente as condi¢cdes precarias durante a manipulagdo dos alimentos,
ocorréncia de contaminacdo cruzada entre manipuladores contaminados e 0s
alimentos, além das contamina¢des provocadas pelo manejo inadequado das sobras
e pela desconformidade da estrutura fisica dos estabelecimentos (NOLLA; CANTOS,
2005).

No uso de suas atribuicbes legais, o Ministério da Saude e a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), com o objetivo de reduzir os problemas
ocasionados pela manipulagdo inadequada de alimentos, reinem procedimentos
técnicos e normas que devem ser atendidos impreterivelmente, para que haja garantia
de qualidade higiénico-sanitaria durante todos os procedimentos de producdo de
alimentos (ESPERANCA; MARCHIONI, 2011).

Das normas dispostas sobre as Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo, a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) 216 € uma resolucéo
extensivel ao contexto nacional, tendo como intuito a padronizacao de procedimentos
relacionados a producéo de alimentos e a verificagdo realizada pela vigilancia
sanitaria (AVILA; VALADAO JUNIOR, 2010).

Publicada no Diario Oficial da Unido em 16/09/2004, esta resolucédo
abrange, aspectos relacionados a Edificacdo, Instalacdes, Equipamentos, Moveis e
Utensilios; Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios; Controle
Integrado de Vetores e Pragas Urbanas; Abastecimento de Agua; Manejo dos
Residuos; Manipuladores; Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens; Preparacao
do Alimento; Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado; Exposi¢cdo ao
Consumo do Alimento Preparado; Documentacdo e Registro; Responsabilidade;
atendendo a indispensabilidade de um aprimoramento continuado em boas praticas
no ambito da alimentacéo, tendo em vista a satude da populacédo (BRASIL, 2004).

Isto posto, levanta-se nesta pesquisa o seguinte problema: Qual o nivel de

adequacéao as Boas Praticas em Unidades de Alimentacao e Nutricao?



Considerando o atual cenario social, cultural e econémico do Brasil e o
aumento do consumo de refei¢cdes fora do lar, as UAN tém papel fundamental na
garantia da oferta de alimentos seguros, para tanto se faz necessario o cumprimento
de normas técnicas, que buscam prevenir, assim, a contamina¢cdo dos comensais
pelas Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Nesse sentido, € possivel
vislumbrar a importancia de se identificar qual o nivel de adequacéo as Boas Praticas
higiénico-sanitarias em Unidades de Alimentac&o e Nutricao.

Diante do exposto, a presente monografia visou identificar o nivel de
adequacéao as Boas Praticas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo no Brasil. Para
tanto, esta dividida em 4 capitulos: introducao, revisdo da literatura, artigo cientifico e
consideragoes finais.

O artigo cientifico consistiu em uma revisdo de literatura sistematica, que
buscou verificar as producdes cientificas brasileiras dos ultimos 5 anos para verificar
a situacdo atual quanto ao nivel de adequacdo das Unidades de Alimentacdo e
Nutricho no Brasil, na perspectiva higiénico-sanitaria das boas praticas de
manipulacdo, bem como, especificar os instrumentos de mensuracao utilizados para

avaliar esse cenario.

1.1. OBJETIVOS
1.1.1. Objetivo Geral

Averiguar as condicdes higiénico-sanitarias das Unidades de Alimentacéo
e Nutricdo no Brasil.

1.1.2. Objetivos Especificos
® Investigar, a partir de uma revisdo sistematica, os estudos relacionados ao
tema no Brasil;
Comparar os resultados obtidos quanto ao nivel de adequacéo das UAN;
Especificar os instrumentos de mensuracao utilizados para avaliar os niveis de

adequacao das Boas Praticas.



2. REVISAO DA LITERATURA




2.1. O CRESCIMENTO DA ALIMENTACAO “FORA DO LAR”

Com o intenso processo de urbanizacdo e industrializacdo durante as
décadas de 1950 e 1960, as mulheres obtiveram a chance de inser¢do no mercado
de trabalho, além de ter havido um significativo avan¢co em relagdo a educacao e ao
nivel de vida da populacdo. Nesse contexto, 0 tempo se torna importante e cada vez
mais escasso, incluindo o tempo dedicado a alimentacdo, aumentando o niumero de
refeicdes feitas fora do lar (LEAL, 2010).

De acordo com a Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) 2017-2018 foi
o percentual gasto com alimentacao fora do lar dos brasileiros (despesas monetaria e
ndo monetaria) foi de 32,8%. (IBGE, 2019).

Diante do cenario imposto pela urbanizagcdo, onde ha um aumento do
tempo gasto com locomocédo e aumento da jornada de trabalho, para uma grande
parcela da populacao, a refeicdo “fora do lar” € uma das alternativas mais acessiveis.

No Brasil, os servicos de alimentacao foram surgindo de acordo com as
necessidades e demandas apresentadas pela sociedade. Historicamente, na década
de 40, o governo Vargas instituiu o Servico de Alimentacdo da Previdéncia Social
(SAPS), com o intuito de trazer melhorias a alimentacdo dos trabalhadores. O SAPS
se caracterizava por restaurantes populares que serviam refeicbes a precos
acessiveis aos trabalhadores para que estes tivessem acesso a uma refeicao
nutricionalmente adequada (FOGAGNOLI, 2011).

Ja na década de 1950, os estabelecimentos mantinham caracteristicas
familiares, tendo alguns resistidos ao tempo e permanecidos até os dias atuais, como
0s servicos personalizados, as lanchonetes e cantinas. No ano de 1954, o Governo
comeca a demonstrar preocupag¢do com questdes relacionadas a alimentacdo da
populacao e institui a merenda escolar (SENAC, 2007).

Nesse contexto, os servigos de alimentagcao sao divididos, de acordo com
seu objetivo em: servigos de alimentagdo comercial e de alimentacéo coletiva, onde
os locais que trabalham com producdo e distribuicdo de alimentacdo para
coletividades sédo denominados Unidade de Alimentag&o e Nutricdo (UAN) (SANTOS;
ALVES, 2014).

“‘Unidade de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) é um conjunto de areas com o
objetivo de operacionalizar o provimento nutricional de coletividades. A
alimentacdo coletiva é representada pelas atividades de alimentacdo e
nutricdo realizadas nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), que
podem ser: Institucionais, ou seja, aquelas situadas dentro de empresas,
escolas e outras, cuja demanda de clientes é fixa; Comerciais, aquelas
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representadas por restaurantes abertos ao publico; Hotéis; Comissarias ou
caterings; Cozinha dos estabelecimentos assistenciais de salde”.
(FERREIRA et al., 2017, p. 15).

A partir da década de 1980, ocorre um maior crescimento de diferentes
servigos de alimentag&o, como as redes de fast-food, self-service e lanchonetes, como
consequéncia houve a necessidade de controles mais rigorosos e exigéncias em
relacdo aos padrdes de qualidade e higiene destes estabelecimentos (SENAC, 2007).

As politicas e os programas de alimentagdo e nutricdo implantados no
Brasil, ao longo dos ultimos anos, reforcam a importancia da segurancga alimentar, a
partir da perspectiva nutricional e da qualidade higiénico-sanitaria (BEZERRA;
MANCUSO; HEITZ, 2014). Como exemplos desses programas, destacam-se o
Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) e o Programa Nacional de
Alimentacédo Escolar (PNAE). O PAT, estabelecido pela Lein® 6.321, de 14 de abril de
1976, priorizando trabalhadores de baixa renda — ganho de até cinco salarios minimos
mensais - tendo os gastos divididos entre trabalhador, empresa e governo (BRASIL,
1976), apesar das modificacGes sofridas ao longo do tempo, tem alcancado os seus
principais objetivos, proporcionando uma melhor situacao da satde dos trabalhadores
e ampliagdo da producgéo, além da diminuicdo de absenteismo, dos acidentes de
trabalho e da rotatividade de colaboradores (COLARES, 2005).

Emrelacdo ao PNAE, instituido a partir da Lein® 11.947, de 16 de junho de
2009, o mesmo é tido como o0 mais antigo programa de alimentacdo e nutricdo do
Brasil, com vistas a assegurar o direito humano a uma alimentacéo saudavel seguindo
as determinacfes da politica de seguranca alimentar e nutricional (SAN) (COSTA,
2004), através da alimentacdo e de acdes de educacdo nutricional oferecidos a
estudantes da rede publica de ensino, em todas as etapas da educacdo basica
(BRASIL, 2009). O principal objetivo do PNAE é possibilitar aos estudantes uma
alimentagcdo de qualidade e nutricionalmente adequada, favorecendo a adocdo de
bons habitos alimentares, além de um melhor desempenho escolar e reducédo da
evaséo escolar (FERREIRA; ALVES; MELLO, 2019).

A partir da criacdo da Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional —
LOSAN (Lei n°® 11.346, de 15 de setembro de 2006), foi estabelecido o Sistema de
Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) por meio do qual, o Estado e a sociedade
civil, buscam garantir o direito humano a alimentacdo adequada (DHA). (BRASIL,
2006). No entanto, somente no ano 2010 com a aprovacédo da Emenda Constitucional
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n° 64, de 04 de fevereiro/10, apds intensa mobilizag&o civil e a partir do entendimento
pela populacdo do papel social da alimentacdo é que foi introduzida a alimentagéo

como direito social (BRASIL, 2010);

Segundo a LOSAN, entende-se por Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
“[...] a realizagao do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base préaticas
alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que
sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis” (BRASIL,
2006, p. 1).

Para promocao de uma alimentacao segura sob aspecto higiénico sanitério,
os locais produtores de alimentacéo precisam estar atentos as normas e atender aos
padrdes de qualidade minimos que garantam a qualidade da refeicao oferecida, tanto
sob o aspecto nutricional e sensorial, mas, também sob a perspectiva higiénico
sanitaria (RICARTE et al., 2008).

Nesse sentido, toda refeicdo produzida em UAN deve estar adequada do
ponto de vista dos padrdes nutricionais, de acordo com a populacédo atendida, e dos
aspectos envolvidos com a seguranga alimentar, objetivando a manutengdo ou
recuperacao da saude dos comensais. Além disso, devem atuar no incentivo a habitos
alimentares saudaveis, contemplando a finalidade da UAN em ser um espaco, hao so
de producdo e distribuicdo de alimentos, mas também um espaco promotor da
Educacao Alimentar e Nutricional (RICARTE et al., 2008).

2.2. BOAS PRATICAS HIGIENICO-SANITARIAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

De acordo com o Ministério da Saude do Brasil, as Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA) séao “[...] sindromes geralmente constituidas de anorexia,
nauseas, vomitos e/ou diarréia, acompanhadas ou nao de febre, relacionadas a
ingestao de alimentos ou agua contaminados” (BRASIL, 2019, p. 4). As DTA tiveram
um aumento nos seus indices em todo mundo, os alimentos infectados por
contaminantes fisicos, quimicos ou biolégicos se tornam potenciais veiculos para
causar problemas de salde em quem os consomem.

O alimento apto para o consumo humano de acordo com a Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude definido na portaria N° 326 de 30 de julho
de 1997, é aquele alimento que “[...] atende ao padrédo de identidade e qualidade pré-

estabelecido, nos aspectos higiénico-sanitarios e nutricionais” (BRASIL, 1997).
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Os principais patégenos causadores de DTA conforme listado pela
Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude no periodo de 2009 a 2013
foram: Samonela spp, S. aureos, B. cereus, E. coli, C. perfringens, C. botulinum,
Shigella spp, Rotavirus e Hepatite A (BRASIL, 2019).

A vigilancia em Surtos de DTA no Brasil teve inicio em 1999 e conforme a
séria histdrica entre os anos de 2009 a 2018, constatou-se que ocorrem em média
681 casos notificados por ano (BRASIL, 2019). Muitos casos ndo sdo notificados,
mesmo que as DTA sejam frequentes no Brasil, assim os registros de toxinfec¢des
causadas por alimentos sdo menores do que os casos ocorridos (CUNHA ET AL.,
2017).

Os surtos podem vir a acontecer a partir da ocorréncia de uma
contaminacdo e sao definidos, segundo o Ministério da Saude (BRASIL, 2019, p. 5),
como: “Surtos sao episdédios em que duas ou mais pessoas apresentam 0os mesmos
sinais/sintomas apods ingerir alimentos/ou agua da mesma origem estes eventos
constituem ameacga a saude publica” e que podem provocar variados sintomas, que
podem ir de nduseas, vomitos e até diarreia, com o contaminado apresentando febre
ou n&o.

As contaminac6es em UAN alcancaram o percentual de 16% entre os anos
de 2009 a 2018, totalizando 1.089 surtos causados por alimentos consumidos fora de
casa em restaurantes, padarias e similares (BRASIL, 2019).

No contexto da alimentacao coletiva faz-se necessaria a adocao de acdes
de controle sanitario com o objetivo de assegurar a salde do consumidor. Nessa
perspectiva, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) regulamentou,
através da Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC n.° 216/2004, as Boas Praticas
de fabricacao de alimentos (BP) (BRASIL, 2004). As BP s&o consideradas uma das
mais importantes ferramentas para se alcangar um alimento seguro, visto que envolve
procedimentos que possibilitam garantir a qualidade sanitaria dos alimentos
produzidos (MARTINS, 2011).

As Boas Praticas sdo atos que seguem procedimentos pré-determinados
pela legislacdo, onde a Portaria n® 1.428, de 26 de novembro de 1993 do Ministério
da Saude que trata do Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos,

preceitua que:

“As Boas Praticas sdo normas de procedimentos para atingir um determinado
padrao de identidade e qualidade de um produto e/ou de um servigo na area
de alimentos, cuja eficacia e efetividade deve ser avaliada através da
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inspecédo e/ou da investigacdo. Aqui incluem-se também produtos tais como:
as bebidas, aditivos, embalagens, utensilios e materiais em contato com
alimentos” (BRASIL, 1993, p. 5).

Shinohara et al. (2016) sdo enféaticos ao concluir que as BP sao necessarias
para o preparo de alimentos com qualidade higiénico-sanitarias, além de que € um
programa que abrange procedimentos a serem adotados de forma obrigatoria por
Servigos de Alimentagéo.

Na RDC n° 216/2004 da Anvisa, a figura do Manipulador de Alimentos esta
definida como: “Qualquer pessoa do servico de alimentacdo que entra em contato
direto ou indireto com o alimento” (BRASIL, 2004).

Os manipuladores de alimentos, na visdo de Shinohara et al. (2016),
constituem o principal elemento em uma UAN, pois sdo responsaveis por casos de
contaminacédo de alimentos, tendo relagéo direta com a higienizagcéo inadequada para
o desenvolvimento de suas atividades.

Partindo deste conceito, o aprimoramento do conhecimento do
manipulador é necessario para o fornecimento de alimento seguro. (SOUZA et al.,
2015).

A legislacéo define a obrigacdo e a importancia de se manter o treinamento
periddico e de se realizar a avaliagdo da saude do manipulador de alimentos, por meio
de exames médicos, conforme contido na RDC n° 216 da Anvisa (BRASIL, 2004).

Desta forma, destaca-se a importancia da orientagcéo e da capacitacao dos
manipuladores sobre os cuidados durante a aquisicdo, acondicionamento,
manipulacdo, conservacao, exposicdo ao consumo dos alimentos e também com
relagdo a estrutura fisica do local de manipulagéo, conforme defendido por Boaventura
et al. (2017). Como também foi defendido por Ponath et al (2016), ao concluirem que
a manipulagcdo de alimentos, realizada quando a higienizagdo das méaos dos
manipuladores, utensilios e equipamentos for inadequada, € uma das principais vias
de contaminacéo alimentar.

As contaminacbes nas UAN podem ocorrem de diversas formas: pelo
recebimento de matéria j& contaminada; pela manipulacdo dos alimentos gerando
contaminacdo cruzada; pela falta de higiene dos manipuladores e dos locais de
preparo; pelas inadequacdes na estrutura fisica dos locais de preparo e pelo
armazenamento e conservagdo, como bem destacado pela Secretaria de Vigilancia
em Saude do Ministério da Saude (BRASIL, 2010).
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Um importante documento que, assegura a adequacgéo as BP, é o Manual
de Boas Préticas de Fabricacdo, no qual € descrita a real situacdo de operacgdes e
procedimentos realizados no estabelecimento. De modo que, séo incluidas exigéncias
sanitarias dos edificios, manutencdo e higienizacdo das instalagbes, dos
equipamentos e utensilios, controle da agua de abastecimento, controle integrado de
vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos manipuladores, tendo
como propoésito uma sistematizacdo que garanta a seguranca do produto final,
contribuindo para a seguridade da salde do consumidor e para a adequacao dos
alimentos as exigéncias da legislacdo sanitaria (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Como defendido por Kraemer et al. (2007), para a oferta de alimentos
seguros com o real e efetivo controle da qualidade nos processos que envolvem a
manipulacdo de alimentos em UAN, € necesséria a aplicacdo dos preceitos das Boas
Praticas, em conjunto com a padronizacdo dos procedimentos operacionais com a
utilizacado de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e da implantacéo do
sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Desta forma, é possivel constatar que as boas praticas de fabricacdo de
alimentos, quando adotadas, podem ser consideradas o passo primordial para que
alimentos seguros sejam servidos (BRASIL, 2007), além de que as capacitacées dos
manipuladores e a supervisao direta sdo ferramentas que podem garantir a seguranca

dos alimentos servidos, conforme defendido por Santos e Bezerra (2015).

2.3. INSTRUMENTOS DE AVALIAQAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICA(;AO

A RDC n° 216/2004 trouxe como proposito: “Estabelecer procedimentos de
Boas Praticas para o servigco de alimentos a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-
sanitarias dos alimentos preparados” (BRASIL, 2004). Da mesma forma, a RDC n°
275/2002 também é extensamente utilizada por unidades produtoras de refeicbes
(BRASIL, 2002).

Com a finalidade de guiar e facilitar o trabalho do responsavel técnico ou
do 6rgéo fiscalizador existe uma ferramenta denominada check-list, lista de verificacao
ou ficha de inspecédo. (CECON; COMARELLA, 2015). Essa ferramenta permite a
realizagdo de uma avaliacdo inicial das condi¢cdes higiénico-sanitarias do
estabelecimento produtor de alimentos, a partir do levantamento de dados dos itens
conformes e ndo conformes, além de antecipar acdes corretivas de adequacdo

visando a eliminacdo e reducdo de riscos, que tragam comprometimento aos
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alimentos e a satude do consumidor (MARIANO; MOURA, 2008).

A lista de verificagdo disposta na RDC n° 275/2002, nédo € eficiente para
aplicagcdo em UAN, por ter sido elaborada mais especificamente para aplicagdo em
industrias de alimentos (BRASIL, 2002), enquanto que, a RDC n° 216/2004 é
direcionada a servicos de alimentacdo e descreve as normas, porém nao tem uma
lista de verificacdo que facilite a avaliacao.

Diferentes estratégias podem ser utilizadas na avaliacdo das condicbes
higiénico-sanitarias de uma UAN, sendo a lista de verificacdo o método mais utilizado,
por apresentar melhor custo beneficio, ser de facil aplicacdo e apresentar bons
resultados (CECON; COMARELLA, 2015). Apesar disso, conforme afirmado por
Stedefeldt et al. (2013), ainda ndo ha um instrumento padronizado capaz de
contemplar todos os itens e critérios de uma UAN que necessitam de avaliacao,
fazendo com que diversas listas de verificagdo sejam criadas ainda que nenhuma
avalie o estabelecimento de maneira efetiva

A utilizac&o de instrumentos de verificacdo contribui para analise e para a
progressao do funcionamento dos servicos de alimentacdo, fazendo com que essa
andlise seja direcionada a aspectos considerados relevantes (RODRIGUES et al.,
2020).
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RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricgdo devem atender as exigéncias dispostas nas
regulamentacdes vigentes e devem apresentar adequacdes em todos 0s aspectos
relacionados ao processo de producéo de refeicbes. Desta forma, evitando a oferta
de alimentos contaminados, potencialmente perigosos para os consumidores, pois
podem provocar surtos através da contaminagcdo por patégenos. Pretende-se, com
esta revisdo sistematica, identificar o nivel de adequacdo das Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo no Brasil. Para o desenvolvimento deste estudo, realizou-se
uma revisdo bibliografica. As evidéncias demonstraram que os estudos identificaram
inadequacdes em todas a UAN analisadas, o indice geral de adequacédo para as
andlises por lista de verificacdo foi de 50,8% e o resultado positivo para a presenca
de patégenos foi de 58,54% das amostras. O presente artigo traz, como ponto
principal, a necessidade de capacitacdo continuada e um acompanhamento
sistematico dos processos e etapas da producdo de alimentos, para que as UAN
possam ofertar alimentos seguros e possam atender as exigéncias da legislacao
sanitaria no Brasil.

Palavras-chaves: Alimentacéo Coletiva; Boas Préticas de Manipulagéo, Higiene dos
Alimentos, Qualidade dos Alimentos, Manipulacdo de Alimentos.

ABSTRACT

The Food and Nutrition Units must meet the requirements set forth in the regulations
in force and must present adjustments in all aspects related to the meal production
process. In this way, avoiding the supply of contaminated food, potentially dangerous
for consumers, as they can cause outbreaks through contamination by pathogens. It
is intended, with this systematic review, to identify the level of adequacy of the Food
and Nutrition Units in Brazil. For the development of this study, a bibliographic review
was carried out. The evidence showed that the studies identified inadequacies in all
the analyzed UAN, the general adequacy index for the analyzes by checklist was
50.8% and the positive result for the presence of pathogens was 58.54% of the
samples. This article brings, as a main point, the need for continued training and
systematic monitoring of the processes and stages of food production, so that UANs
can offer safe food and can meet the requirements of health legislation in Brazil.

Keywords: Collective Food; Good Handling Practices, Food Hygiene, Food Quality,
Food Handling.
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INTRODUCAO

O hébito de realizar refeicdes fora do lar é cada vez mais comum, tanto por
guestbes de socializacdo quanto pela necessidade imposta pela rotina e pelo atual
estilo de vida, e isso tem contribuido para o aumento dos servicos de alimentacéo.!
No entanto, essa pratica pode contribuir para ocorréncia de doencas veiculadas por
alimentos, caso o alimento ndo seja preparado dentro dos padrdes das boas praticas,
como determinado na legislacéo vigente.?

Entre os servicos de alimentacdo que estdo em ascensao, destacam-se as
Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN), que séo estabelecimentos destinados a
fornecer alimentacdo saudavel e adequada, respeitando os padrbes dietéticos,
higiénicos, regionais, culturais, econdmicos e sociais de uma coletividade.?

Para que sejam alcancados os objetivos das UAN, é imprescindivel que
ocorram adequacdes em todos 0s aspectos relacionados ao processo de produgao
das refeicdes. Tais aspectos abrangem desde a estrutura fisica, que deve contribuir
para um fluxo higiénico, adequado e ininterrupto de producgéo, até o momento em que
o alimento pronto é ofertado ao consumidor.*

Durante a manipulagdo de alimentos, se faz necesséario o controle das
condicbes higiénico-sanitarias nos locais de manipulacdo, onde cada etapa do
processo pode oferecer um risco potencial de contaminacéo, podendo ser de origem
fisica, quimica ou microbiolégica.®

Portanto, a qualidade higiénico-sanitaria é considerada um fator de
seguranca alimentar e muitos estudos tém sido desenvolvidos para estabelecer essa
raz&o.578 As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo o maior fator contribuinte
para os altos indices de morbimortalidade e, possivelmente, o maior problema de
saude do mundo nos dias atuais.® A Organizacdo Mundial de Salide (OMS) estima
gue, a cada ano, as DTA afetam quase 1 em cada 10 pessoas no mundo e sao
responsaveis por, aproximadamente, 420.000 de mortes/ano.®

Diante dessa realidade, com o propadsito de reduzir o niumero de surtos de
doencas veiculadas por alimentos, o Ministério da Saude elaborou normativos para
gue fossem estabelecidos procedimentos padronizados de avaliacdo das boas
praticas na producgédo de refeicoes, bem como orientacfes para atividades de inspecéo
sanitaria nesse ambiente.

A Portaria n°® 326/97 estabelece o0s requisitos gerais relacionados as

condicbes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para os



20

estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.1® Com a finalidade de
atualizar a legislagéo geral e sendo complementar a Portaria n°® 326/97, em 2002 foi
elaborada a Resolugdo n° 275, incluindo o controle continuo das BPF e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), além de contribuir com as ac¢bes
de inspecdo sanitaria por meio de instrumento comum de verificacdo das BPF.!!
Posteriormente foi publicada a Resolugdo n°. 216/04 estabelecendo procedimentos
de Boas Praticas para os servicos de alimentacao, para contribuir com as condicdes
sanitarias do alimento preparado.!?

As refeicOes produzidas em UAN devem atender ao que esta disposto nas
normas das legislacdes higiénico-sanitérias. Diante deste contexto, as Boas Praticas
de Fabricac&o sao dispositivos a serem empregados em servigos de alimentagcao, em
conformidade a legislacao sanitaria, para assegurar a qualidade e a seguranca dos
alimentos.'3

Sendo assim, esta revisdo sistematica tem como objetivo averiguar as

condicdes higiénico-sanitarias das Unidades de Alimentacao e Nutricdo no Brasil.

METODOS

Trata-se de um estudo de reviséo sistematica da literatura, realizado em
setembro de 2020, norteado pela questao central: “ Qual o nivel de adequacéo as
boas praticas higiénico-sanitaria em Unidades de Alimentagcao e Nutrigao? ”.

Para selecdo dos artigos cientificos utilizou-se pesquisa nas bases de
dados Scientific Electronic Library Online-SciELO, Lilacs (Literatura Latino-americana
e do Caribe em Ciéncias da Saude), e no Portal de Periddicos da Coordenacao de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES), usando os termos de busca
em portugués, de forma isolada: “alimentacdo coletiva”, “boas praticas de
manipulagao”, “higiene dos alimentos”, “qualidade dos alimentos” e “manipulacéo de
alimentos”.

A identificacdo, analise e selecdo dos artigos, nas bases de dados
pesquisadas, foram realizadas de forma independente e simultdnea por duas
pesquisadoras.

Como critérios de inclusdo foram utilizados os seguintes: artigos originais,
relacionados ao tema de interesse desse estudo, realizados em Unidades de
Alimentagcdo e Nutricdo ndo comerciais e publicados no periodo de 2015 a 2020.

Foram excluidos os artigos de revisdo, resumos de congressos, monografias,
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dissertacdes, teses, capitulos de livro e publicados em periddicos cuja classificacdo
Qualis da CAPES fossem inferiores a B3.

Durante o processo de elaboracdo da revisdo sistematica, inicialmente
foram avaliados os titulos, seguido da leitura dos resumos e por fim, a leitura integral
dos artigos selecionados. Nas buscas realizadas com os termos de busca, foram
localizados 7.082 trabalhos de forma genérica. Apds a leitura dos titulos, foram preé-
selecionados 161 artigos.

Em seguida, depois da leitura dos resumos, foram excluidos 96 artigos,
sendo selecionados 65 para leitura na integra. Por fim, apds a leitura dos artigos na
integra, exclusdo dos artigos repetidos e dos que apresentaram classificacdo no
Qualis da CAPES abaixo de B3, restaram 10 artigos que foram incluidos no trabalho.

RESULTADOS
Apl6s aplicacdo dos critérios pré-estabelecidos foram selecionados 10
artigos que constituiram a amostra final. (Figura 1).

Pesquisa nas Bases
de Dados Scielo,
Lilacs, Portal da
Capes (n=7.082)

Estudos excluidos
apos a leitura dos
titulos (n=6.921)

Artigos
selecionados para
leitura dos resumos
(n=161)

Artigos excluidos
apos a leitura
integral, artigos
repetidos e Qualis
menor que B3
(n=55)

Artigos
selecionados para
leitura integral
(n=65)

Artigos excluidos
apos a leitura dos
resumo (n=96)

Artigos incluidos na
revisdo (n=10)

Figura 1. Esquema de busca e sele¢do de estudos incluidos na revisdo sistematica.




22

Dos artigos selecionados, 5 (50%) utilizou a aplicacdo de lista de
verificacdo e 5 (50%) por aplicacdo de SWAB em superficies ou maos para pesquisas
de microorganismos, mostrando que esses foram os métodos mais utilizados para
avaliar a condicdo higiénico-sanitaria e adequacédo as boas praticas das UAN. Os
estudos foram realizados em periodos diferentes e em UAN de portes, tipos e
modalidades diversas e dispersas pelo Brasil.

As tabelas 1 e 2 apresentam um resumo geral dos artigos incluidos na
amostra final, detalhando também, os autores e ano de publicagéo, o tipo de estudo,
a amostra, o0 objetivo, os métodos de avaliacdo e resultados. Os artigos foram

classificados conforme o método de avaliacdo empregado no estudo.

TABELA 1 — Resumo geral dos artigos que utilizaram em sua metodologia analise

microbiol6gica de superficies e mdos de manipuladores (continua).

Tipo de estudo /

Autor / Ano  Objetivo do estudo  Local / Ano de Metpdo~s i Resumo dos resultados
avaliacdo
coleta / Amostra
Medeiros, Analisar a percep¢do - Descritivo e Aplicacdo de  Adequacdo da Percepgédo
Carvalho, dos manipuladores  analitico. guestionarioe  manipuladores:
Franco / de alimentos em - Rio de Janeiro andlises - Higiene Pessoal 86,11%
(2017) relacdo as praticas - 2012 e 2013.  bacterioldgicas - Higiene Ambiente —
de higiene no local - amostra: n=1, (SWAB) das 96,73%
de trabalho e a Restaurante maos dos - Manipulacédo dos
correlacionar com os Universitario manipuladores alimentos — 83,76%
resultados das (RL) e
analises equipamentos.  Analise microbioldgica: -
bacterioldgicas e das maos e EPI: 61,36% de
observacgdes resultados positivos para
sistematizadas, em as bactérias pesquisadas;
um Restaurante - Utensilios: 25%
Universitario no Rio positivos para as bactérias
de Janeiro. pesquisadas.
Maestri, Quantificar os - Observacional SWAB S. aureus — presenca em
Schmeling,  Staphylococcus transversal umedecido nas 83,33% (n=25) das
Valcarenghi, aureus e Escherichia - 3 UAN maos do amostras das maos, 6,66%
Lemos / coli nas méos de hospitalar em manipulador.  (n=2) com contaminagao
(2020) *° manipuladoresde ~ SC superior a 102 UFC/m3os.
alimentos de UANs -2019 E.coli, ndo houve
hospitalares em dois - Amostra: n= crescimento .
municipios do litoral 30

catarinense.

Manipuladores
de alimentos.
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TABELA 1 — Artigos que utilizaram em sua metodologia analise microbiologica de

superficies e maos de manipuladores (conclusao).

Tipo de estudo /

Autor / Ano  Objetivo do estudo  Local / Ano de Met(_)do~s ik Resumo dos resultados
avaliacdo
coleta / Amostra
Ledo, Avaliar a presenca - Quantitativa, SWAB 15,9% das amostras
Goncalves, de enteroparasitase descritiva e umedecido nas positivas para coliformes
Santos, coliformes exploratoria maos do termotolerantes e 9,1%
Andrade, termotolerantes nas - um hospital manipulador.  dos conteldos subungueais
Silva e Silva maos dos em Uberaba, foram positivos para
/(2018) **  manipuladores de MG - protozoarios intestinais (3
alimentos de um 2013. - Blastocystis spp. e 1
hospital de ensino ~ Amostra: n=44. Giardia spp.
de referéncia. Manipuladores
de alimentos.
Oliveira, Realizar analise - Quantitativa, = SWAB nas 100% (n=5) das escolas
Macedo, microbioldgica das  descritiva, maos dos pesquisadas apresentaram
Pereira, maos de exploratériae  manipuladores contaminagdo. A presenca
Soares, manipuladores e de corte de alimentose de E. coli foi observada em
Gomes e superficies de transversal. em superficies. 16,66% das superficies
Assuncdo / manipulacdo em - Municipio de analisadas. 80% (n=8) dos
(2018) V' escolas de um Caxias — MA manipuladores
municipio do - 2017. apresentaram
Maranhéo. - Amostra: n=>5. contaminagé&o.
Escolas e n=10
manipuladores.
Santos, Avaliar as condicdes -Descritiva, SWAB nas Ndmero de amostras
Sampaio, higiénico-sanitarias  exploratoria, maos dos consideradas fora dos
Martins, de superficies de quantitativa, de  manipuladores padrdes para superficies e
Pinto e trabalho, corte transversal de alimentose equipamentos: mesofilos
Pereira / equipamentos, - Municipiodo em superficies. (51,4%), coliformes
(2020) 8 utensilios e mdos de Centro-Oeste do (50,4%) e Escherichia coli

manipuladores de
um SND de um
hospital pablico do
Centro-Oeste do
Estado de Séo
Paulo.

Estado de Séo
Paulo.

- 2016\2018.

- Amostra: n=1
UAN hospitalar.

(3,9%).

Em amostras das maos:
mesbfilos (23,9%),
coliformes (32,9%) e
apenas E. coli e Staphy-
lococcus coagulase (2,1%).

Na maioria dos trabalhos (n=4), as analises microbiol6gicas seguiram o

protocolo da American Public Health Association (APHA). Nas analises por SWAB,

em 100% dos estudos foi aplicado nas maos, encontrando uma média de 58,54% para

resultado positivo para a presenca de patdgenos, variando de 15,9% a 90,0% das

maos analisadas. Ja em 40,0% dos estudos, o SWAB também foi aplicado em

superficies e equipamentos, encontrando uma média de 60,2% para o resultado
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positivo para a presenca de patdgenos, variando de 25,0% a 100,0% das amostras
analisadas. Apresentando resultado positivo para a presenca de coliformes

termotolerantes (n=4) e de Staphylococcus aureus (n=3).

TABELA 2 — Resumo geral dos artigos que utilizaram em sua metodologia aplicacéo

de lista de verificacdo (continua).

Tipo de estudo
/ Local / Ano Métodos de

Autor / Ano  Obijetivo do estudo - Resumo dos resultados
de coleta / avaliacdo
Amostra
Lopes, Pinto, Avaliar os aspectos - Seccional. Lista de Classificagdo das UANE:
Costa, higiénico-sanitarios - Bayeux, (PB) Verificacdo de  Risco baixo ou muito
Mascarenhas, de Unidades de - 2013 Boas Praticas na baixo: 4,4%
Aquino / Alimentacdo e - Amostra: Alimentacdo Risco sanitario regular:
(2015) *° Nutrido Escolares  n=29. Escolar (BPAE). 48,3%
(UANE) do Unidades de Risco sanitério alto:
municipio de Alimentacéo e 24,3%
Bayeux (PB), Nutricéo Risco sanitario muito alto:
guanto a higiene Escolares 24,0%
pessoal dos (UANE) das

manipuladoresea  escolas
adocdo das BPAE  publicas

municipais.
Costa, Analisar o cardapio - Transversal,  Checklist UAN A: 63% de ndo
Rocha, e as condicdes exploratorio, adaptado da conformidade
Oliveira, fisico-estruturais de descritivo e RDC n° (classificagdo ruim);
Barros, Unidades de guantitativo -  275/2002 UAN B: 84,68% de ndo
Cavalcante, Alimentagéo e Municipio de conformidade
Santos, et al. Nutricdo (UAN) de Picos- PI - (classificacdo muito ruim)
/(2020)%°  penitenciaria 2019 -
Amostra: n=2,
UAN
Soares, Analisar as -Transversal Checklist Inadequacéo das UANE:
Henrique, condicdes - Municipio do adaptado da BT Edificacdo - 100% das
Ferreira, higiénico-sanitarias EstadodoRJ ~ RDC n° 275/ UANE grupo B
Dias, Pereira de UANE de um - 2014 2002. (parcialmente adequado)
e Barbosa / municipio do - Amostra: BT manipuladores,
(2018) estado do Rio de n=9. UAN processos e higienizagéo -
Janeiro (RJ) - escolares 88,8% enquadrada nos
Brasil grupos B (parcialmente

adequado) e C
(inadequado)

Bt equipamentos para
temperatura controlada -
55,5% enquadrada nos
grupos B (parcialmente
adequado) e C
(inadequado).
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TABELA 2 — Resumo geral dos artigos que utilizaram em sua metodologia aplicacéo

de lista de verificacdo (conclusao).

Tipo de estudo

Autor / Ano  Objetivo do estudo GLocaI S Met(.)dof s Resumo dos resultados
e coleta / avaliacdo
Amostra
Macedo, Analisar a -Descritivo, Checklist Inadequages na estrutura
Oliveira, adequacéo da qualitativo e adaptado da fisica. UAN ndo possui
Pereira, estrutura fisica e transversal RDC n° fichas técnicas de
Ferraz e funcional de uma - Municipio do 275/2002. preparacao.
Assuncdo /  UANemum estado do Apresentou adequagdes no
(2020) * municipio Maranho, controle de potabilidade
Maranhense. 2018. da &gua, pragas e vetores.
- Amostra: n=1
UAN
hospitalar
Ramos, Avaliar as boas - Estudo Checklist Pontos criticos, 10% (n=2)
Valenca, praticas de transversal, adaptado da foram classificadas no
Peter e alimentacdo em guantitativo RDC n° Grupo 1; 30% (n=6) no
Muniz / Unidades de -Municipio de  275/2002. Grupo 2 e 60% (n=12) no
(2020) 2 Alimentagéo e Pelotas, Rio Grupo 3.
Nutri¢cdo (UAN) de Grande do Sul Quanto ao numero total de
escolas da rede - 2015/2016. itens, apenas 5% (n=1) foi
municipal da zona - Amostra: classificada no Grupo 1;
rural. n=20. UAN 85% (n=17) no Grupo 2 e

escolares da

rede municipal

10% (n=2) no Grupo 3.

Nas analises com aplicacdo de lista de verificacdo (n=5), destaca-se que

80% (n=4) foram adaptadas da RDC n° 275/2002 da ANVISA?2021.22.23 @ 20% (n=1) foi

aplicada a lista de verificacdo de Boas Praticas na Alimentacdo Escolar (BPAE),

desenvolvida pelo Centro de Colaboradores em Alimentagdo e Nutricdo Escolar

(CECANE)?®.

Os resultados demonstraram que o indice de adequacédo geral das UAN

analisadas ficou em 50,8% e que a estrutura fisica e equipamentos com 52,0% e os

manipuladores com 51,10% foram os itens analisados que apresentaram maiores

percentuais de inadequacgdes, independentemente do tipo de UAN e de seu tamanho.

Os autores concluiram gque os alimentos produzidos nas UAN analisadas estdo com

alto risco de contaminagédo1920.21.22.23,
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DISCUSSAO

A andlise dos artigos demonstrou que os métodos mais utilizados para
verificacdo da adequacdo as boas praticas de manipulagcdo de alimentos foram a
aplicacdo de SWAB para pesquisa microbiologica e listas de verificacdo, que € uma
das técnicas mais utilizadas por ser de facil aplicacdo, ter bom custo beneficio e
apresentar bons resultados?*.

Destaca-se nos trabalhos analisados, que nao existe padroes e parametros
na legislacao brasileira para a contagem de microrganismos em analises de maos de
manipuladores de alimentos e superficie de superficies e utensilios. Considerando-se
a presenca positiva nos resultados, a indicagao de falhas na higiene e sanitizagédo das
méaos e locais analisados!# 15 16.17.18 ' A manipulacdo inadequada de alimentos é
considerada um dos principais fatores causadores de surtos de DTA% e a presenca
desses patdgenos podem levar a contaminagdo cruzada em contato direto com o
alimento?®.

Os principais patégenos analisados foram coliformes
termotolerantes!416.17.18 = E coli'® e Staphylococcus aureus'#1518 que estédo
considerados entre os principais agentes etiolégicos das DTA?’. As DTA sdo quem
mais contribui para a ocorréncia de altos indices de morbimortalidade e sao
consideradas um dos maiores problemas de salide do mundo nos dias atuais?®.

Medeiros, Carvalho e Franco!* concluem que, em decorréncia dos
resultados das andlises bacterioldgicas serem insatisfatérios nas duas etapas, existe
uma grande dificuldade por parte dos manipuladores em colocarem em préatica 0s
conhecimentos tedricos que possuem. ldentificaram também a presenca positiva de
contaminacdo por coliformes a 45°C/g, Staphylococcus Contagem de BHAM em
61,36% das amostras, das maos e dos equipamentos utilizados pelos manipuladores,
0 que representa um risco para a saude dos consumidores, pois aumenta a
possibilidade de ocorrerem surtos de origem alimentar. Os resultados apontaram a
necessidade de realizacédo de capacitacao para correcédo dos problemas encontrados.

Para Maestri, Schmeling, Valcarenghi'® e Lemos, os manipuladores de
alimentos, ao manterem contato direto com os alimentos, podem ser vetores de
transmissdo de doencas. Os resultados desse estudo apontaram que das trés UAN
avaliadas, duas apresentaram resultados inadequados nas analises microbiolégicas
das méaos dos manipuladores, onde 83,33% apresentaram contaminagao por
S.aureus, porém sem a presenca de E.coli. A conscientizacdo dos manipuladores é
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de extrema importancia para a correta higienizacdo das maos e que cabe aos
profissionais de satde promover a devida capacitacdo e supervisdo da equipe.

A capacitacdo e treinamento dos manipuladores de alimentos € a forma
mais eficaz de transmitir conhecimento e mudar atitudes. Os manipuladores devem
ser supervisionados e capacitados frequentemente, pois desempenham um papel
importante para a salide coletiva.?®

Lopes, Pinto, Costa, Mascarenhas e Aquino!®, avaliaram 29 UAN de
escolas municipais no que se refere a higiene, estrutura e area fisica. Os resultados
apontaram que 34,46% (n=10) das UAN foram classificadas em situacdo de risco
sanitario alto. Concluem que o resultado encontrado, com a maioria das unidades
avaliadas em risco sanitario alto ou muito alto, € decorrente do ndo cumprimento das
normas em vigor, nao atendendo os requisitos de seguranca alimentar, o que traz
inseguranca aos consumidores e coloca sua saude em risco. Por fim, defendem que
séo0 necessarias as devidas adequacdes nos Servicos.

A estrutura fisica de um local e todas as etapas do processo de producdo
das refeicbes devem estar adequadas para que as UAN possam alcancar seus
objetivos e proporcionar maior qualidade e seguranca alimentar3. As inadequacées
identificadas contradizem o conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional com
relacdo a oferta de alimentos com qualidade, que buscam minimizar os riscos de
transmissdo de doencas e seguranc¢a microbiol6gicas?.

O estudo de Costa et al.?° realizado em duas UAN de penitenciarias de um
municipio do Piaui, mostraram elevado percentual de inconformidades quanto aos
aspectos fisico-estrutural e higiénicossanitario, conforme a lista de verificacdo
aplicada na pesquisa e que foi baseada na RDC 216/2004 da ANVISA. Uma foi
classificada como ruim com 63,70% de inconformidades (unidade A) e a outra foi
classificada como muito ruim, com 84,68% de inconformidades (unidade B). Um ponto
de destaque é que para as inconformidades no item manipuladores, a unidade B
apresentou o percentual de 90,91% e a unidade A o percentual de 60%, além disso,
nas duas unidades inexiste cronograma de treinamento e de capacitacdo para 0s
manipuladores. Concluem os autores que as inadequacdes apresentadas pelas duas
unidades comprometem o fornecimento de uma alimentagéo segura.

Os resultados do estudo feito por Ledo, Goncgalves, Santos, Andrade, Silva
e Silval® evidenciaram a necessidade em melhorar a conscientizacdo dos

manipuladores de alimento quanto a higiene pessoal e dos alimentos, visto que 15,9%
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das 44 amostras foram positivas para ocorréncia de coliformes termotolerantes e 9,1%
dos conteldos subungueais testaram positivos para protozoarios intestinais (3
Blastocystis spp. e 1 Giardia spp.). Concluem também que as duas categorias que
apresentaram mais amostras contaminadas foram as de cozinheiros e copeiros.

A higienizacao de forma incorreta das maos, pode acarretar a transmissao
de patdégenos para os alimentos, o que compromete sua qualidade e seguranca,
trazendo riscos a salude dos consumidores.3?

Oliveira et al.l” obtiveram resultados em seu estudo que revelaram que
todas as escolas avaliadas por analise microbioldgica das maos dos manipuladores e
das superficies de manipulacdo apresentaram falhas no processo de higienizacao e
necessitam adotar medidas para que se possa ofertar alimentos aos escolares de
forma adequada, sem riscos de contaminagdo. Mesmo apds o0s manipuladores
realizarem a higienizagdo das méos antes da coleta do material, 90% apresentaram
contaminacédo para coliformes totais e termotolerantes. Quanto as superficies 100%
apresentaram a presenca de coliformes totais e 80% a presenca de coliformes
termotolerantes.

J& Soares et al.?!, verificaram que todas as unidades de alimentacéo e
nutricdo escolares avaliadas apresentaram inadequacdes. Quanto a classificacao de
risco sanitario, 22% das unidades foram classificadas com situacéo de risco sanitario
baixo, 67% com situacdo de risco sanitario regular e 11% com situacdo de risco
sanitario muito alto. Concluem que é importante a adocédo de medidas corretivas para
a melhoria das condi¢Bes higiénico-sanitarias nas unidades avaliadas, bem como o
aumento da frequéncia e adaptacdo de conteudos de capacitacbes e treinamentos
para os manipuladores.

Macedo, Oliveira, Pereira, Ferraz e Assungéo?? em seu estudo, apontaram
diversas inadequacdes fisico-funcionais, ja que as instalacdes fisicas do local foram
adaptadas e ndo planejadas, conforme indicado nas resolugbes existentes, o que
compromete as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento. Concluem gque a unidade
apresenta condi¢des inadequadas, o que indica a necessidade de mudancas para sua
melhoria e garantir instalac6es apropriadas e mais funcionais.

O correto gerenciamento dos estabelecimentos produtores de alimentos e
implementacdo de acbOes e processos favorecem a reducdo dos riscos de
contaminacdo alimentar, a garantia de um alimento seguro e proporcionam aos

consumidores a qualidade na prestacdo dos servicos.33
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No estudo realizado por Ramos, Valenca, Peter e Muniz,?? verificou-se que
as unidades avaliadas mostraram elevado percentual de inconformidade quanto aos
itens avaliados, ja que 10% foram classificadas no Grupo 1, 30% no Grupo 2 e 60%
no Grupo 3. Desta forma, concluem que as unidades que compdem a amostra do
estudo ndo atendem as boas praticas de fabricacdo por apresentarem inadequacdes
em todos os setores avaliados, 0 que gera risco de contaminagcdo no alimento e
transmissao de doencas transmitidas por alimentos.

Santos et al.® avaliaram uma UAN que apresentou falhas no processo de
higienizacdo de equipamentos, superficie e utensilio e no processo de higiene pessoal
dos manipuladores e, desta forma, representam riscos a satde dos consumidores dos
alimentos produzidos no local. Destacam que, de forma geral, mais da metade das
amostras de superficies, equipamentos e utensilios estavam contaminadas, sendo
gue 51,4% fora dos padrdes por mesofilos, 50,4% por coliformes e 3,9% por E. coli.
Quanto a analise microbioldgica das maos dos manipuladores, 23,9% apresentaram
contaminacdo por mesofilos, 32,6% por coliformes e 2,1% por E. coli e
Staphylococcus coagule positiva. Por fim, devido a possibilidade de intoxicacdo
alimentar e transmissao de doencas por alimentos, o treinamento e capacitagdo dos
manipuladores para melhoria da higienizacédo do local, proporcionando a producéo e
distribuicao de alimento seguro a todos 0s usuarios.

O presente estudo seguiu 0s principios para revisdes sistematicas da
literatura, com busca organizada e seguindo critérios abrangentes e que podem ser
reproduzidos. Apresentando as seguintes limitagdes: buscas com termos somente em
portugués, sem combinacdo de operadores booleanos e busca desenvolvida pelas
pesquisadoras separadamente.

Constatou-se que todos o0s estudos analisados apresentaram
inadequacdes quanto as condi¢cdes higiénico-sanitarias e aplicacdo das boas préticas
nos locais analisados. A verificagdo microbiolégica por SWAB e a aplicacdo de lista
de verificacdo identificaram a necessidade de conscientizacdo e capacitacdo dos
manipuladores, para a utilizagdo adequada das técnicas de higienizacdo e melhorar

as condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos produzidos.

CONSIDERACOES FINAIS
Foi identificado, apds a revisao sistematica da literatura, que de modo geral

os estudos evidenciaram falhas durante o processo de higienizacdo das méaos dos
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manipuladores e dos equipamentos utilizados em todos os locais pesquisados.
Confirmou-se a presenca de E.coli e outros contaminantes bacteriologicos, sendo
demonstrado a deficiéncia no controle das praticas de higiene nas UAN objetos dos
estudos. Além disso, uma parte expressiva dos estudos identificou diversas
inadequacdes nas estruturas fisicas, nos manipuladores de alimentos e
irregularidades nas condi¢cfes de higienizagao.

E possivel que as inadequacées identificadas possam ser resolvidas com
a melhoria da estrutura fisica dos locais e da aplicacdo de capacitacdo continuada
para os manipuladores de alimentos, objetivando o reforco de praticas positivas e que
estejam dentro do normativo legal.

Vale destacar que a comparabilidade entre os estudos foi possivel pela
concentracdo de dois tipos de métodos utilizados para a coleta dos dados, bem como
pela forma de analise dos resultados.
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A revisao sistematica dos artigos no presente estudo revelou as fragilidades
existentes quanto & adequacgédo das UAN as Boas Praticas e condi¢cdes higiénico-
sanitarias que sdo exigidas conforme a legislacdo em vigor. Foram observadas
inadequacdes em todas as pesquisas analisadas, principalmente quanto a higiene das
maos, estrutura fisica das UAN e higienizacdo dos equipamentos e superficies.

Destaca-se que as analises microbiolégicas realizadas nos estudos
apresentados demonstraram diretamente que a higiene e as BP nas UAN estéo
inadequadas. Os microorganismos que foram encontrados nas maos dos
manipuladores, superficies e utensilios sédo fatores potenciais de contaminacdo e
poderiam afetar diretamente a qualidade dos alimentos servidos e constituem risco
potencial a saude dos consumidores.

Considerando-se o0s resultados obtidos pelos métodos de avaliacdo
utilizados, ficou evidente a necessidade de ajustes e melhorias nos processos que
fazem parte da cadeia de producéo de refeicbes das UAN de forma generalizada.
Nestes estabelecimentos as inadequacoOes identificadas demonstraram problemas
nas praticas de higiene dos manipuladores, estrutura fisica e higienizacdo dos locais
de forma mais intensa. Sao itens que merecem cuidados prioritarios, devido aos
perigos que podem representar para a saude do consumidor.

A capacitacao continuada dos manipuladores, o investimento na estrutura
fisica das UAN e o acompanhamento regular e sistematico das atividades
desenvolvidas, tendem a melhorar a adequacao desses locais as BP e reduzir o risco
de surtos e DTA, pois para garantirem métodos seguros de producao de alimentos e
a qualidade do produto final, os servicos de alimentacdo devem aderir as boas
praticas, podendo assim alcancar o objetivo de ofertar aos consumidores uma
alimentacdo saudavel e adequada as préticas de higiene.
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analisados pelos editores, para deciséo final.

O anonimato é garantido durante todo o processo de avaliacéo.

Conflito de interesse

Os autores devem declarar, de forma explicita, individualmente, qualquer potencial
conflito de interesse, financeiro ou néo, direto e/ou indireto.
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Categoria dos artigos

Perspectivas: andlises de temas conjunturais de importancia para a Alimentacao,
Nutricdo e Saude, de interesse imediato (maximo de 1.600 palavras).

Debate: analise de temas relevantes do campo da Alimentacao, Nutricdo e Saude.
Deve conter comentarios criticos desenvolvidos por autores convidados pelos
Editores (maximo de 4.000 palavras e 4 ilustragdes).

Comunicacdo Breve: relatos de resultados preliminares de pesquisa, ou ainda
resultados de estudos originais que possam ser apresentados de forma sucinta
(méaximo de 1.500 palavras e 3 ilustracdes).

Original: artigos oriundos de pesquisas inéditas, de tema relevante para a area
(méximo de 5.000 palavras e 5 ilustracBes). Os artigos provenientes de pesquisa
empirica devem conter as secdes de introducdo, métodos, resultados, discussao e
conclusédo. Para ensaios, abordagens conceituais e outras similares, ha liberdade para
estabelecer a estrutura (titulo e subtitulos), de modo a contemplar a identificagdo do
objeto do estudo ou problema em questdo e fundamentos conceituais, 0
desenvolvimento da argumentacao, as consideracgdes finais e a bibliografia adequada
e atualizada (méaximo de 5.000 palavras e 5 ilustragdes).

Revisdo: revisao critica da literatura disponivel sobre um tema relevante e pertinente
para a area; deve haver necessariamente andlise e interpretacdo da literatura
disponivel, por meio de revisdo sistematica e meta-analise (maximo de 4.000
palavras).

Outras linguagens: textos de reflexdo sobre temas de interesse para os leitores da
revista, com relacdo aos campos da Alimentacao, Nutricdo, Saude, Comensalidade,
Artes e Cultura, que utilizem recursos iconograficos, poéticos, literarios, musicais,
audiovisuais, entre outros, de forma a fortalecer e dar consisténcia a discussao
proposta. Caracteristicas das fotos: Full HD (1920 x 1080) com 300 DPI de resolucéo
(méaximo de 1.500 palavras e 6 ilustracdes e/ou midias).

Para todas as categorias

Para a contagem de palavras serdo desconsiderados o resumo, as referéncias e as
ilustracoes.

Os resumos devem ter no maximo 250 palavras.

Titulos ou subtitulos ndo devem ser numerados, podendo-se fazer uso de recursos
graficos, preferencialmente caixa alta e negrito.

llustracbes (figuras, quadros, tabelas e graficos) devem ser apresentadas em
separado, no final do texto, depois das referéncias do original, com respectivos titulos,
legendas e referéncias especificas.

Ao longo do texto os autores devem indicar, com destaque, a localizacdo de cada
ilustracao, todas devidamente numeradas.

As tabelas e os quadros devem ser elaborados em Word.

Os graficos devem ser elaborados em Excel e os dados numéricos correspondentes
devem ser enviados, de preferéncia, em separado, no programa Word ou em outra
planilha, como texto, de modo a facilitar o recurso de copiar e colar.

As figuras devem ser encaminhadas em JPEG ou TIFF.

Notas de rodapé: deverdo ser restritas ao necessario e indicadas por letras
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sobrescritas (EX. a, b). Usar a funcao prépria do Word para letras sobrescritas.
Areas tematicas

Os autores devem indicar, além da categoria do artigo, a area tematica, a saber:
Alimentacdo e NutricAo em Saude Coletiva

Alimentacao para Coletividades

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ciéncias Humanas e Sociais em Alimentagcao

Nutricdo Basica e Experimental

Nutricdo Clinica

PREPARO DO MANUSCRITO

Estrutura do texto: deve ser digitado em formato Word, fonte Arial 12, espagcamento
entre linhas 2,0; alinhamento a esquerda, pagina em tamanho A-4. O texto deve conter
titulo completo e titulo abreviado para cabecalho.

Titulo: Completo, no idioma original do manuscrito e em inglés, que devera ser conciso
e evitar palavras desnecessarias e/ou redundantes, sem abreviaturas e siglas ou
localizacdo geografica da pesquisa. Abreviado para cabecalho, ndo excedendo 40
caracteres (incluindo espagos), em portugués

O resumo deve ter no maximo 250 palavras. O resumo nao devera conter citacoes.
Os manuscritos submetidos em portugués ndo necessitam de abstract. Caso sejam
aprovados, a versao em inglés contera esta secao.

A redacdo do resumo deve ser feita de forma objetiva, organizado de acordo com a
estrutura do estudo, dando destaque a cada uma das partes abordadas, assim
apresentadas: Introducdo - Informar o contexto em que o trabalho se insere,
sintetizando a problematica estudada. Objetivo - Explicitar claramente. Métodos -
Destacar os procedimentos metodolégicos adotados, amostragem/populacdo
estudada, local, andlises estatisticas, entre outros. Resultados - Destacar os mais
relevantes para o0s objetivos apresentados. Os trabalhos de natureza quantitativa
devem apresentar resultados numéricos, assim como seu significado estatistico.
Conclusoes - Destacar as conclusdes mais relevantes.

Destacar no minimo 3 e no maximo 6 termos de indexacao, os descritores em Ciéncia
da Saude - DeCS - da Bireme (http:/decs.bvs.br) ou DeCS/MeSH
(http://www.ncbi.nim.nih.gov/mesh/).

Titulos de secao ou subtitulos ndo devem ser numerados, podendo-se fazer uso de
recursos graficos, preferencialmente caixa alta e negrito.

llustracdes (figuras, quadros, tabelas e graficos) devem ser apresentadas em
separado, no final do texto, depois das referéncias do original, com respectivos titulos,
legendas e referéncias especificas.

Ao longo do texto os autores devem indicar, com destaque, a localizacdo de cada
ilustracao, todas devidamente numeradas.

As tabelas e os quadros devem ser elaborados em Word.

Os gréficos devem ser elaborados em Excel e os dados numéricos correspondentes
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devem ser enviados, de preferéncia, em separado, no programa Word ou em outra
planilha, como texto, de modo a facilitar o recurso de copiar e colar.

As figuras devem ser encaminhadas em JPEG ou TIFF.

Notas de rodapé: deverdo ser restritas ao necessario e indicadas por letras
sobrescritas (Ex. a, b). Usar a funcéo propria do Word para letras sobrescritas.

Para a contagem de palavras ndo serdo considerados o resumo, as referéncias e as
ilustracoes.

Folha de rosto: deve ser preparada contendo os dados abaixo:

titulo completo no idioma original do manuscrito e em inglés;

titulo abreviado para cabecalho, ndo excedendo 40 caracteres (incluindo espacgos)
nome de cada autor por extenso. Nao abreviar os prenomes. Todos os autores devem
estar cadastrados no Open Researcher and Contributor ID (ORCID®) para submisséo
de manuscritos. Caso ndo possua, fazer o cadastro através do link:
<https://orcid.org/register>). Informar, explicitamente, a contribuicdo de cada um dos
autores no manuscrito. O crédito de autoria devera ser baseado em contribuicdes
substanciais, tais como: concepc¢do e desenho; analise e interpretacdo dos dados;
revisédo e aprovacgédo da verséao final. N&o se justifica a inclusao de nomes de autores
cuja contribuicdo ndo se enquadre nos critérios acima.

dados da titulacdo académica de todos os autores; a filiagdo institucional atual, além
de cidade, estado e pais (Instituicdo / Faculdade ou Curso / Departamento (se houver)
/ cidade, estado, pais.

Indicar o autor de correspondéncia.

Informar e-mail e ORCID (https://orcid.org/) de todos os autores.

informar se 0 manuscrito € oriundo de dissertacédo ou tese, indicando o titulo, autor,
universidade e ano da publicacao.

durante a submissdo do manuscrito os autores deverdo indicar, na Folha de rosto,
pelo menos trés possiveis revisores, com 0s respectivos e-mails e instituicbes
académicas ou de pesquisa nas quais estdo vinculados. Os revisores devem ter
experiéncia na area do tema proposto e possuir titulo de doutor ou experiéncia técnica
comprovada na area. A sugestao dos revisores ndo determina o efetivo convite para
arevisao.

A tramitacdo do manuscrito sO sera iniciada com o envio da folha de rosto em arquivo
separado, incluido no sistema como Documento suplementar, de modo a garantir o
anonimato durante a revisao pelos pares.

ARTIGOS ORIGINAIS E COMUNICACAO BREVE

Introducéo: deve conter breve revisao da literatura atualizada e pertinente ao tema. A
apresentacao da(s) hipotese(s) e do(s) objetivo(s) deve ser consistente com o tema.

Métodos: descrever de forma clara e sucinta o(s) método(s) empregado(s), para que
possa(m) ser reproduzido(s) por outros autores, acompanhado(s) da citagdo
bibliografica. Em relacdo a analise estatistica, os autores devem demonstrar que 0s
procedimentos utilizados foram apropriados para testar as hipoteses do estudo, e
também para interpretar os resultados corretamente. Informar se a pesquisa foi
aprovada pelo Comité de Etica credenciado junto ao Conselho Nacional de Satde e
fornecer o nimero do Certificado de Apresentacdo para Apreciacdo Etica (CAAE).
Experimentos com animais devem estar adequados as diretrizes de conselhos de
pesquisa internacionais ou nacionais relativas aos cuidados e ao uso de animais de



49

laboratorio.

Resultados: podem ser apresentados em tabelas, quadros e/ou figuras, elaborados
de forma a serem autoexplicativos e com analise estatistica. Evitar repetir dados no
texto. llustragcBes (figuras, quadros, tabelas e graficos) devem ser apresentadas em
separado, ao final do texto, depois das referéncias com respectivos titulos, legendas
e referéncias especificas. Os gréficos e figuras podem ser coloridos, sem custo para
o0 autor.

Discussao: apresentar de forma que os resultados observados sejam confrontados
adeguada e objetivamente com dados ja registrados na literatura.

Concluséo: apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos do
estudo. N&o seréo aceitas citacdes bibliograficas nesta se¢éo.

PARA ENSAIOS, ABORDAGENS CONCEITUAIS E OUTRAS SIMILARES

H4 liberdade para estabelecer a estrutura (titulo e subtitulos) de seu original, de modo
a contemplar a identificacdo do objeto do estudo ou problema em questdo e
fundamentos conceituais, o desenvolvimento da argumentacdo e consideracdes
finais.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos, em paragrafo ndo superior
a trés linhas, dirigidos a instituicdes ou individuos que prestaram efetiva colaboracéo
para o estudo.

Abreviaturas e siglas: deverao ser utilizadas de forma padronizada, restringindo-se
apenas aquelas usadas convencionalmente ou sancionadas pelo uso, acompanhadas
do significado, por extenso, quando da primeira citacdo no texto. Nao devem ser
usadas no titulo e no resumo.

Referéncias de acordo com o estilo Vancouver: devem ser numeradas
consecutivamente, seguindo a ordem em que foram mencionadas pela primeira vez
no texto, conforme o estilo Vancouver. Nas referéncias com até seis autores, todos
devem ser citados. Naquelas com mais de seis autores, deve-se citar 0s seis
primeiros, e depois incluir a expressao “et al.”. Todas as referéncias citadas devem
indicar o namero DOI.

N&o serdo aceitas citagdes/referéncias de monografias de conclusdo de curso de
graduacdo, estudos apresentados em congressos, simposios, workshops ou
encontros que ndo apresentem numero do DOI ou ISSN, nem de textos nao
publicados (aulas, entre outros). Se dados nao publicados obtidos por outros
pesquisadores forem citados no manuscrito, serd necessario incluir uma carta de
autorizacao do uso dos mesmos por seus autores.

Indicacao de DOI: quando o documento citado possuir o niumero do DOI (Digital Object
Identifier), este devera ser informado, dispensando-se a data de acesso do conteudo
(vide regras de citacdo de material eletrdnico). Devera ser utlizado o prefixo
“https://doi.org/...”.

Citacdes bibliograficas no texto: deverdo ser expostas em ordem numérica, em
algarismos arabicos, colocado em expoente (usar funcdo propria do Word para
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nameros sobrescritos), apos a pontuacao, se houver. (Exemplo: ... foi utilizado o
guestionario GTHR.6), e devem constar da lista de referéncias de acordo com a ordem
em gue se apresentam ao longo do texto. Todos os estudos citados no texto deverao
ser listados na secdo de Referéncias. A inexatiddo na citacdo das referéncias pode
ser utilizada como critério de recusa do manuscrito.

A exatidao e a adequacao das referéncias a trabalhos que tenham sido consultados e
mencionados no manuscrito sdo de total responsabilidade do autor.

Pesquisas envolvendo seres humanos: deverdo incluir a informacao referente a
aprovacdo por Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos, conforme a
Resolucado n° 466/2012 do Conselho Nacional de Saude. Incluir essa informacgéo na
parte “Método”, informando o niumero do documento. Copia da aprovagao do parecer
do Comité de Etica deve acompanhar o manuscrito.

Ensaios clinicos: DEMETRA: Alimentacéo, Nutricdo & Saude apoia as politicas para
registro de ensaios clinicos da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e do
International Committee of Medical Journal Editors (ICMJE). Os artigos de pesquisas
clinicas devem ter numero de identificacdo em um dos Registros de Ensaios Clinicos
validados pelos critérios estabelecidos pela OMS, ICMJE e WHO.

Recomenda-se ao autor observar os seguintes Checklists, de acordo com o tipo de
estudo:

Ensaio clinico randomizado - CONSORT - http://www.consort-statement.org/
Estudos observacionais em epidemiologia - STROBE - http://www.strobe-
statement.org/

Estudos de acuracia diagnéstica - STARD - http://www.stard-statement.org/
Revisbes sistematicas e meta-andlises - PRISMA - http://www.prisma-statement.org/
Estudos qualitativos - COREQ - www.equator-network.org

Relatos de casos CARE  https://care-statement.org/

Estudos de melhoria da qualidade — SQUIRE - www.equator-network.org

Protocolos de estudos — SPIRIT - www.equator-network.org

Estudos pré-clinicos em animais — ARRIVE - www.equator-network.org

Declaracao de Direito Autoral A
DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE E TRANSFERENCIA DE DIREITOS
AUTORAIS

Titulo do manuscrito:

1. Declaragéo de Responsabilidade

Certifico minha participacdo no trabalho acima intitulado e torno publica minha
responsabilidade pelo seu contetdo.

Certifico que o manuscrito representa um trabalho original e que nem este ou
guaisquer outros trabalhos de minha autoria, em parte ou na integra, com contetudo
substancialmente similar, foi publicado ou foi enviado a outra revista, quer seja no
formato impresso ou no eletrdnico, exceto o descrito em anexo.
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2. Transferéncia de direitos autorais

Declaro que, em caso de aceitacdo do artigo, a Revista DEMETRA: Alimentacao,
Nutricdo & Saude passara a ter direitos autorais a ele referentes, que se tornardo
propriedade exclusiva da revista, sendo vedada qualquer reproducéo, total ou parcial,
em qualquer outra parte ou meio de divulgacdo sem que a prévia e necesséria
autorizacao seja solicitada e obtida e que farei constar o competente agradecimento
a Revista.

3. Conflito de interesses

Declaro nao ter conflito de interesses em relagéo ao presente artigo.

Data, assinatura e endereco completo de todos os autores.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecgos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para
0s servi¢os prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras

finalidades ou a terceiros.

ISSN: 2238-913X





